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Knjiga, koju drzite u rukama nije klasi¢na kuharica,
tako da onaj tko zeli upoznati suvremenu rusku kuhinju
mozda ¢e biti razo¢aran, a mozda ¢e se ugodno iznenaditi
jer klasi¢nih kuharica ve¢ ima poprili¢an broj, pogotovo
na internetu gdje imate ¢ak i snimku cijelog procesa
pripreme jela. Ova kuharica je jedinstvena i evo zasto.
Kao novinarku i knjiznicarku uvijek me zanima prica
vezana uz jelo ili povijest njegovog nastanka, a kao
zaposlenu zZenu da li se komplicirano jelo moze pripremiti
brzo i ukusno. Kada se takvih recepata i pri¢a vezanih uz
njih nakupilo, odlucila sam podijeliti to s ¢itateljima.
Ovdje cete naci 33 i ¥ recepta ruske kuhinje od kojih
svaki ima svoju povijesnu pricu, legendu ili bajku. S
druge strane, imam pregrst zapazanja i ,,trikova“ koje bi
htjela podijeliti s Citateljima u nadi da ¢e to pomo¢i pri
primjeni ovih recepta u praksi.

Recimo, primijetila sam da ako sam lose volje i ako
nemam dovoljno vremena, ako sam nervozna ili se lose
osje¢am, i najjednostavnije jelo koje sam ve¢ tisucu puta
pripremala ispadne loSe. Naprotiv, kad imam vremena i
volje, najkompliciranija jela koja radim prvi put ispadnu
izvrsno.

Kada kuham rusko jelo, stavim CD s omiljenom ruskom glazbom, kada pripremam ukrajinsko - s
ukrajinskom, a hrvatsko - s hrvatskom. Mislim da se prema kuhanju Zene odnose jednako kao i
prema $opingu. Jedna voli kupovati u drustvu prijateljica, druga vodi supruga ili odraslu djecu, a treca
je najsretnija kad joj nitko ne smeta kada polako pregledava krpice ili isprobava obucu.

Isto je i s kuhanjem. Sve §to moram pitati, pitat ¢u prije samog procesa. U kuhinji, moramo biti samo
ja imoja glazba.

Kakva bi bila kuharica (neka i nije klasi¢cna), a da u njoj nema slika ve¢ gotovih jela. ALI, kako je to
neobicna kuharica, a izdavac je Savez Rusa RH, umjesto klasi¢nih ilustracija odlucila sam napraviti
fotografije pripadnika ruske nacionalne manjine koje Zive u Zagrebu uz jela koja su uvrstena u
knjigu. Svi, koji su se nasli na fotografijama su aktivni ¢lanovi Saveza Rusa i sestrinske organizacije
Nacionalne zajednice Rusa Hrvatske, a jela koja su uvrstena u kuharicu su jela koja se ¢esto nadu na
nasem blagdanskom stolu prilikom manifestacija i dogadanja, a jo$ ¢esce se nadu na stolu u nasem
svakodnevnom zivotu.

Ovom prilikom bi htjela od srca zahvaliti svim sudionicima za zanimljive fotografije koje cete vidjeti
u knjizi, te svima tko je pripremao jela.

Ponajprije bi htjela zahvaliti Tatjani Jantolek bez koje knjiga uopce ne bi bila tako zanimljiva. Sva jela
od tijesta: pirog, kuljebjaka, kurnik, peljmenji, kuli¢, torte napoleon i medovik napravila je Tatjana.



Najljepsa hvala clanovima NZRH Galjini Kovacevi¢, Anni Misar, Tatjani Jantolek, Tatjani Bu§makovoj,
Jani Pesi¢, Jekaterini Pavlovskih i Eugeniju Jaluninu za odvazno poziranje.

Clanovima Saveza Rusa RH Rimmi Koricky, Viktoriji Todorcevoj Zini¢, Miroslavu Zini¢u i Nenadu
M. Hlaca (njima je bilo najteze jer su ujedno i clanovi uze i §ire obitelji).

Hvala mojoj dragoj lektorici Ivani Sabljak koja je imala puno posla s mojim tekstom i uspjela je to sve
urediti u skladu s pravilima hrvatskog jezika.

Puno hvala Nataliji Vorobjovoj Hrzi¢ koja je napisala anotaciju za moju knjigu, Savjetu za nacionalne
manjine Republike Hrvatske i predstavnici ruske nacionalne manjine Grada Zagreba Galini Kovacevi¢
uz ¢iju je financijsku pomoc¢ realiziran ovaj projekt.

Najveca hvala mojoj najdrazoj unuci Aurori koja je pozirala unato¢ bakinom pribojavanju da ,,mrvica“
od 15 mjeseci nece prihvatiti ovu ,,igru“. Nadam se da ¢e za 4-5 godina ovu posvetu ona procitati
samostalno.

Na kraju bih svratila paznju ¢itatelja na jedan zanimljiv fenomen koji je ve¢ odavno poznat ali ja sam
ga otkrila u vrijeme fotografiranja. Mozda bit ¢e zanimljivo pratiti metamorfozu koja se dogada kad
osoba ima raskosnu narodnu no$nju s kokosnikom, seoski sarafan i maramu ili suvremenu odjecu.

I jos nesto. Jela na fotografijama izgledaju bas onako kako ispadaju kod kuhanja, bas zato da svatko od
Citatelja shvati da i ona ili on moze to napraviti ma kako komplicirano izgledalo.

Katarina Todorcev Hlaca

1 Knjiga ,,33 % recepata povijesne ruske kuhinje“ nije tradicionalna
kuharica, prije bi se reklo da autorica ima za cilj predstaviti hrvatskom
Citatelju povijest ruske kuhinje ali za to je odabrala neobican
pristup tako da uz informaciju o jelu i poznatim osobama ipak daje
informaciju kako se jelo priprema odnosno sastojke, tehnologiju pa
¢ak i savjete kako se komplicirano jelo moze pripremiti jednostavnije.
Knjiga je napisana laganim jezikom, a sadrzaj je zanimljiv kako za
one koji ¢e ju koristiti kao kuharicu, tako i za one koji ¢e procitati kao
pricu o ruskoj kuhinji.

Slike jela nadopunjavaju dojam, a portreti poznatih osoba i prica
o njima stavljaju pricu o konkretnom jelu u zanimljiv povijesni
kontekst.

Knjiga je popracena zanimljivim ilustracijama koje svakako
doprinose njezinom gastronomskom S$armu, obilato zadinjenom
ruskom kulinarskom tradicijom. Redaju se recepti, nizu se svjetski poznata imena: politicari, carevi,
favoriti, vojskovode, veliki kuhari... Gastronomija i politika, najomiljenija jela i kaprici ruskih careva,
narodna kuhinja...

Korisna knjiga. Zanimljiva knjiga. Svojevrsni kulinarski krimi¢, koji ne ispusti§ iz ruku dok ga ne
procita$ do kraja.
Natalija Vorobjova Hrzi¢



Lovacke price priucene kuharice

Sve je pocelo sa salatom Olivje,
odnosno ruskom salatom kako ju
nazivaju u Hrvatskoj.

Salata ,Olivje“ obavezna je na
novogodisnjem stolu u bivsem
Sovjetskom Savezu. Ako na stolu
nije bilo salate ,Olivje", Nova
godina jednostavno nije mogla
do¢i. Sad mi je jasno zasto Rusi tako
vole slaviti ,,Staru Novu godinu®
koja pada na 13. sijecnja. To je
ustvari popravni — ako za “novu”
Novu na stolu nije bilo obaveznog
atributa praznika.

Naravno, pola svog zivota bila
sam sigurna da znam kako se
radi ova salata sve dok mi u ruke
nije dosla bakina kuharica izdana
prije revolucije. Recept koji sam
u njoj pronasla kao ,originalni*
me Sokirao. Popis sastojaka
nalikovao je na ¢lanak iz rjecnika
stranih rijec¢i: file przene $umske
jarebice, kuhani rakovi, pajusni
kavijar (soljeni na poseban nacin i
presan u kolute), kapare, masline,
provansalski umak, s obaveznim
dodavanjem kabul soje.

Prva pomisao mi je bila: mora da
se francuski kuhar okrece u grobu svaki put kad mi radimo salatu Olivje. Bakinu kuharicu donijela sam
iz Odese u Zagreb. Ovdje su rakovi, kapare i masline nisu bili nepoznanica, konzervu presanog kavijara
nabavila sam u restoranu Ruskog kulturnog centra u Budimpesti, te sam odlucila isprobati originalni recept.
U pomoc¢ mi je priskocila prijateljica.
Przeni file Sumske jarebice nije nas zaustavio na putu prema cilju, jer smo u bakinoj kuharici procitale
da se u izvanrednim situacijama moze koristiti teletina, a kabul soju smo jednostavno ignorirali. Prvo na
¢emu smo pokleknule bili su krastavci. Nova godina, kako je poznato, pada u zimi, a svjezih krastavaca
u zagrebackim ducanima u to doba jo$ nije bilo, pa smo uzele marinirane. A onda se sve strmoglavilo iz
objektivnih razloga. Od teletine smo odustale jer je ,,prezilava® Nju je zamijenio drag nam parizer. Rakovi su
specifi¢no vonjali, te smo odlucile od njih pripremiti posebnu salatu. Kako nismo bile naviknute na kapare,
njihov okus i miris nas isto nije odusevio, a masline smo pojele uz aperitiv dok smo se divile originalnom
receptu. Da spasimo situaciju muza sam poslala u du¢an po grasak. Kako salata ne bi bila blijeda dodale smo
mrkvu, a krumpir da ju popuni.
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Majonezu, koju bi trebalo ru¢no raditi od jaja, maslinovog ulja i senfa, zamijenile smo kupovnom jer ,,svjeza
su jaja opasna zbog salmonele®, a od kavijara smo napravile kanape. Na kraju je ispala klasi¢na ,,sovjetska®,
odnosno ,ruska“ salata, a od ,,originalnih® sastojaka tri zasebna jela. Kapare su pak stajale u hladnjaku tri
mjeseca dok ih netko ipak nije pojeo.

PP PR P

Ili, recimo, krumpir! Pa $to bi to bilo tako zanimljivo
u obi¢nom krumpiru? Odgovor je ne sto, nego tko!
Krumpir, kako je poznato, prije przenja treba oguliti,
§to i nije tako jednostavno uraditi u sovjetskom
studentskom odmarali$tu gdje su umivaonici daleko
od bungalova, a pipe za polijevanje oskudnog raslinja
vire na pola centimetra iz zemlje. Vanjska rasvjeta
u studentskom odmarali$tu bila je relativan pojam,
a ocekivati da lampa bude kraj bungalova gdje je
zivjela ,rabkomanda® (studenti koji su odrzavali
odmaraliste) bilo je jednostavno suludo. Tog dana
guljenje krumpira zapalo je prijatelja s nadimkom
»Slon®. On je zaista bio velik i dobro¢udan ali poslati
ga na takav zadatak bila je nasa velika pogreska.
»Slonic¢* je uzeo platnenu vre¢u s krumpirom i otisao
do pipe. Kada se vratio i istresao ga u lavor, ostali
smo bez teksta. Naime, krumpir je on ogulio, ¢ak i
oprao, no stavio ga je natrag u prljavu vrecu. Poslati
Slona natrag nije bilo fer. On se namucio klece¢i kraj
pipe urasle u zemlju, a mi smo mu zaboravili dali
&istu posudu. Sto da radimo? Odjednom u napetoj
tidini zacuje se glas: ,,tko Zeli, moze ga ici oprati, a
ja mogu i ovako pojesti. Uzdah olaksanja! Prasinu
¢emo ,,dezinficirati“ przenjem i problem je rijeSen. Samo da se ne mora po mraku plaziti do pipe. Odonda,
kad god bi netko iz drustva predlozio poprziti krumpir, drugi bi obavezno pitao: ,,po receptu Slona ili
obi¢ni?“

PRI NPT

I sama sam iz mijeSane obitelji, imam ruske i ukrajinske korijene. Stoga se nikad nisam pitala ¢ijoj nacionalnoj
kuhinji pripada ,,bors¢®. Recimo, za peljmene se zna da je to rusko jelo, a za vareniki da je ukrajinsko, ali tko
najbolje kuha bors¢? I da li se zaista borscevi toliko razlikuju?

Moj muz je osobno iskusio tu razliku. U mojoj je obitelji uvijek kuhala baka — kubanska kozakinja. Naucila
sam spravljati njezinu varijantu borsc¢a koja se njemu svidjela.

Dolazimo u Odesu kod mojih roditelja, i moja mama nudi zetu tradicionalno varivo. Put je bio dalek, suha
hrana nam je dosadila, pa je on bio sretan $to ¢e pojesti nesto ,na zlicu® Naravno, racunao je da ¢e mu
servirati nesto poput mojeg borsc¢a (mama je ipak moja) i nije mu padalo na kraj pameti da ovo jelo ima
vise pojednostavljenih varijanti. Kad sam raspakirala stvari i dosla u kuhinju zatekla sam supruga kako sjedi
tuznog lica nad tanjurom i lovi vilicom rezance kupusa. Otada kada god mu ponudim bors¢ obavezno pita
»Je li tvoj ili puni¢in?“ Tako je dugo sumnjicav dok se ne uvjeri da je varivo gusto i da u njemu ima mesa.
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Losloo oo

Jednom sam pozvala prijatelje na sibirski ruski gulas od losja (soba). Bio je vikend, veselo smo provodili
vrijeme i svi su bili odusevljeni jelom. Doduse, okus je bio malo egzoti¢an i vidjela sam smetenost na licima
ali nisam shvacala u ¢emu je problem, pogotovo §to divlja¢ u Hrvatskoj nije bas nepoznanica. Prije odlaska
jedna gosca ipak nije izdrzala: ,,nikad ne bi povjerovala da smo jeli ribu.”

- 2Rl

- Pa rekla si da pripremas lososa!

PP P ER P

Ovo se dogodilo nakon eksplozije nuklearnog reaktora u
Cernobilu, jer nakon eksplozije dio stanovnistva bio je smjesten
u odmaraliStima u Odesi. Ve¢inom su to bila preplasena djeca i
Zene, a mjesno stanovnistvo se trudilo da im barem malo olaksa
situaciju. Za tako velik broj ljudi nedostajalo je profesionalnih
kuhara, pa su u ,vatreno krstenje ubacili studente ugostiteljske
skole.

SuSene $ljive su inace omiljeni sastojak ruske kuhinje, stavljaju
ga gdje treba i ne treba, ali svinjetina sa suhim §ljivama za nas je
prava poslastica. Kad su ponosni mladi kuhari stavili tanjure na
stol, na trenutak je zavladao muk, a onda se zac¢uo djecji glasic
»tko je meso polio kompotom?“. Zaprepasteni studenti nisu
odmabh shvatili da djeca naviknuta na jednostavniju hranu takvo
$to vide prvi put u zivotu, a glavni kuhar koji je u startu bio
protiv takvih inovacija, dubokoumno je dodao: iz usta djeteta
govori istina.

Odonda, kad god gazdarica pripremi meso sa suhim §ljivama,
netko od ukucana obavezno ce pitati ,tko je meso polio
kompotom?“

FNT TN o

Vec¢ sam napisala da je moja baka izuzetno dobro kuhala. Vrhuncem njezinog umijeca obitelj i gosti smatrali
su tortu ,,Napoleon® Kada bi ocu dosli u posjetu kolege s bugarskog politehnickog sveucilista, baka je
pripremala razlicita jela ali na kraju rucka bi uvijek posluzila tortu ,,Napoleon® Ne znam $to se taj put
dogodilo, ali za desert je napravila nesto drugo. Rucak je gotov, ¢aj su popili, desert su pojeli ali gosti ne
odlaze. U sovjetsko vrijeme znanstvenici iz socijalisticke zemlje nisu smjeli do¢i u hotel iza ponodi, zato tata
je potiho upitao svog prijatelja $to se dogada. Ispostavilo se da oni ¢ekaju tortu,,Napoleon™!

PRI NP IP

S tortom ,,Napoleon® povezana je jos jedna zgodna ,,lovacka® prica koja se dogodila u Hrvatskoj. Uoci nove
1991. godine ostali smo s bivSom $ogoricom i dvoje male djece na otoku LoS$inju. Situacija se pogorsavala
i nitko nije bio raspolozen slaviti dolazak godine, koja je, kako se i pokazalo kasnije, za Hrvatsku postala
najtezom i najbolnijom godinom rata.

Da podignem raspolozenje, odlucila sam napraviti tortu. Naravno, moja torta ,Napoleon® nije se mogla
usporediti s bakinom, ali ipak sam nesto od nje naucila. Ne¢u opisivati sam proces pripreme jer to cete naci
u receptu, ali trik je u tome da gotova torta nakon $to se kore namazu kremom, mora malo odstajati da kore
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upiju toplu kremu, a onda ju treba spremiti u hladnjak. Kako kore nikad ne ispadnu istog oblika, nakon $to
se torta stvrdne u hladnjaku, treba obrezati krajeve. Bila sam preumorna pa sam zamolila Sogoricu da to
ucini, a sama sam malo prilegla.

Tortu sam namijenila malobrojnim susjedima koji su navracali da pitaju da li je sve u redu i da li nam
treba pomoc¢. Od umora sam prespavala dolazak Nove godine, a Sogorica me nije htjela buditi. Kad je prvi
susjed ujutro dosao Cestitati Novu godinu, otisla sam po tortu, otvorila hladnjak te sam imala Sto vidjeti! Na
velikom pladnju lezao je majusni kvadrati¢ torte s brojkama 1991!

PP P ER P

Sovjetski Sampanjac, koji se uopce ne bi smio nazivati Sampanjcem, ba$ pod tim imenom bio je poznat svim
antigurmanima. Govorim antigurmanima zato $to, koliko sam kasnije uspjela shvatiti, pravi Sampanjac je
brut, a slatka i poluslatka pjenusava vina nisu za prave gurmane.

Jednu Novu godinu slavila sam s roditeljima u Odesi. Otac je znao da jako volim Sampanjac pa mi je poklonio
bocu posebnog $ampanjca koju je kupio specijalno za mene za posjeta razvikanim vinskim podrumima na
Krimu. Bocu smo odlucili otvoriti u pono¢ uz otkucaje sata na kuli moskovskog Kremlja. Jo§ se uvijek
sjecam koliko sam se trudila da ne uvrijedim tatu koji je ¢uvao poklon nekoliko godina, odnosno da mi na
licu ne pise da je brut za moj pojam vrlo daleko od definicije ,,dobar $ampanjac®. Odonda kad se netko isprsi
i Zeli me pocastiti skupim sampanjcem dobijem Zzelju priupitati ,,a moze moj dio u novcu“?

PP PR P

Jelo francuskog naziva ,zuljen” koje je izmisljeno
u Rusiji do dan danas me asocira na restoran
»Ostankino® koji je smjeSten na najpoznatijem
istoimenom televizijskom odasiljacu u Moskvi.
Dodus$e tri su restorana smjeStena jedan iznad
drugoga i imaju ,,skromna®“ imena: zlatni, srebrni i
bakreni. Glavna atrakcija bila je polagana rotacija
za 360 stupnjeva pa se za vedrog dana mogla vidjeti
cijela Moskva kao na dlanu. Jelovnik je bio isti u sva
tri restorana. Razlikovao se samo interijer, izraden
od metala u skladu s nazivom. Na vrhu se nalazio
Srebrni, Zlatni se nalazio u sredini, a ispod njega je
bio Bakreni. Ako imamo na umu da se to dogadalo
u Sovjetskom Savezu u doba socijalizma, mozete zamisliti koji je dojam ostavio na sovjetsku studenticu taj
neobican restoran. Ipak, najvise me se dojmilo predjelo tajnovitog naziva ,,zuljen“ koje me podsjecalo na
tada nedostizne mi Pariz i Nicu. Dvadeset godina kasnije, u Parizu, sjetila sam se tog osjecaja i pomislila da
se snovi ipak mogu ostvariti.

PP PR P

Nikada necu zaboraviti kad sam prvi put pekla kuli¢ za Uskrs. Potanko sam ispitala baku kako ona pece taj
poseban uskrsnji kola¢, te sam krenula s pripremama. Sam proces pripreme tijesta je slican palacinkama s
kvascem, a dodavanje grozdica i pecenje u kalupima i nije neka nauka. Problemi su poceli kod ,,blagoslova®
Prema ruskom uskr$njem obicaju kuli¢ i jaja se svete u ranu zoru u crkvi. U tri sata ujutro otisli smo na rub
grada u pravoslavni samostan (kao da nije bilo crkve u blizini). Sigurna sam da blagoslov u ljetnoj rezidenciji
moskovskog patrijarha nije utjecao na bozju naklonost ali puzanje u tami po neuredenoj i neosvijetljenoj
cesti s koSarama u rukama ocigledno je moralo simbolizirati nagu spremnost podnijeti ovu zrtvu. Ali, tu
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jos$ nije kraj uskrsnje pustolovine. Posveceni kuli¢ s utaknutom upaljenom svijecom trebalo je donijeti kuci
i nacrtati plamenom kriz na dovratku. Trebalo je paziti da se svijeca ne ugasi jer u protivnom ne mogu ni
zamisliti koje bi nas sve nedace snasle.

Ali po onoj ,Svako zlo za neko dobro” shvatila sam da je vjera u Boga jedno a narodna i vjerska tradicija
drugo i da nemaju ba$ previse zajednickog.

P EP PR P

Stereotipna slika povezuje Rusiju i Ruse s vodkom.
Osobno nikad nisam previse voljela ovo nacionalno
pice osim u koktelima. Moja burna mladost je prosla u
Odesiuz moldovska vinaiodeski konjak. Na poduzecu
za proizvodnju konjaka postojala je tajna cijev, koja se
zavrSavala s druge strane zida pipom, a proizvod koji
se ovdje kupovao imao je naziv ,,SV* Upuceni znaju
da oznaka SV prema pravilima Nacionalne francuske
asocijacije proizvodaca znaci da je konjak najmanje
dvije godine odlezao u bac¢vi. Kako je Odesa svjetska
prijestolnica humora, lokalni $aljivci ukradenom
konjaku nadjenuli su oznaku kvalitete SV - svjeze
vorovanyj (svjeze ukradeni).

PP P PP

Drugo nacionalno rusko pice je “kvas” Zute male cisterne s osvjezavaju¢im pi¢em stajale su po cijeloj Odesi
ali udaljeni kvartovi imali su svoju specifi¢nost.

U lipnju, kao i svi studenti svih generacija i naroda, kampanjski smo ucili tri dana prije ispita. Ljeto,
pasja vruc¢ina. U¢imo kod prijatelja koji zivi u privatnoj kuci na legendarnoj Moldavanki, zidovsko -
kontrabandnom kvartu koji su opisali najveci ruski knjizevnici. Nasuprot dvorista stoje dvije Zute bacve.
Na jednoj pise ,,Kvas®, na drugoj - ,,Pivo“. Decki nas pokusavaju nagovoriti na ,,pivasik“ ali mi, cure, drzimo
obranu jer je sutra ispit kod vrlo zahtjevnog profesora. Dogovoreno je da prije ispita pijemo kvas, a poslije
pivo. Saljemo dragovoljca sa desetolitarskom staklenkom za kvasom. Kad se vratio, de¢ki su si brze-bolje
natocili hladno pice, dok mi cure, jos$ jele hladnu lubenicu, pa nam se nije zurilo. Ubrzo smo primijetile da
decki precesto obilaze staklenku. Brzom provjerom saznali smo da je u staklenci pivo, te je krivac bio pozvan
na red. Medutim, on se kleo maminim zdravljem
da je kupio pice iz boce na kojoj je pisalo ,Kvas®.
Ispit je bio zaboravljen, a zenska ekspedicija krenula
je prema bacvi s ciljem ustanoviti istinu. Na nase
veliko iznenadenje u bacvi je zaista bilo pivo. Zbog
valjanosti eksperimenta kupili smo ¢asu napitka iz
bacve na kojoj je pisalo ,,Pivo’, a tamo je bilo vino!
Nasu dvojbu razrijesio je stari Zidov koji je sjedio
u hladovini izmedu dvije bacve: tko na Moldavanki
pije kvas? Prodavati toc¢eno vino na ulici bilo je
zabranjeno, pa su snalazljivi potomci odeskih
$vercera pronasli originalan izlaz iz situacije.
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Losloo ol o

S vremenom sam naucila pripremati mnoga hrvatska nacionalna jela ali prvog susreta s hrvatskom kuhinjom
sjecam se i danas. Hrvatska sarma najbliza je ruskom jelu ,,golubcy®. Moja baka bi potrosila na njegovu
pripremu pola dana, te kad sam predvecer od Sogorice ¢ula ,,sada ¢emo na brzinu pripremiti sarmu“ ostala
sam bez teksta.

Naime, da bi pripremili ruski golubcy treba usitniti luk i naribati mrkvu, propirjati na ulju napola skuhati
rizu, sve to umijesiti u meso, koje prije toga treba samljeti, a da ne spominjem da za rusku sarmu koristi
se svjezi kupus. Listove treba odvojiti i kratko prokuhati u vrucoj slanoj vodi da bi se nadjev uop¢e mogao
umotati. Naravno, nije tako stradno, ali u svakom slucaju nije bas za pripremu kasno u vecer.

S obzirom da je gornje opisani proces bio zahtjevan i dugotrajan, pokusala sam ga odgoditi barem do sutra
ujutro, ali sljedece ¢ega se sjecam, kako jurimo s dvoje male djece autom prema supermarketu.

Kako jo$ nisam bila navikla na hrvatsku usluznost, strasno me zacudilo kako je mesar samljeo odabrano
meso pred nasim ocima, a umjesto svijezeg kupusa kupili smo vakumiranu glavicu kiselog zelja i pancetu.
Dojurili smo kudi, stavili u zdjelu mljeveno meso, $aku sirove rize, jaje, sol, papar i, naravno, malo vegete.
Dok sam mijesila nadjev, Sogorica je oprala zelje, odvojila listove, a ostatak narezala. Sastojke, ukljucujuci
pancetu narezanu na debele kriske, poslozili smo u velikilonaci ..... sljede¢i korak me doslovce zaprepastio!
Za razliku od bakinog paradajz umaka koji je
trebalo prokuhati sa $ecerom i soli pa tek onda
uliti u lonac, Tatjana je jednostavno ugrijala vodu
u elektri¢cnom ¢ajniku, ulila u lonac malo pasirane
rajcice, zalila sarmu, poklopila i stavila na pec.
Sljedecih sat vremena sumnji¢avo sam promatrala
kako ona povremeno protresa lonac, razmisljajuci
da od takvog kuhanja ne moze ispasti nista
ukusno. Pri kraju napravila je jo§ nesto, $to sam
vidjela prvi put u zZivotu - zamutila zaprsku i
prelila ju iz tave u lonac. Malo je re¢i da me ukus
iznenadio. Doslovce sam se zaljubila u hrvatsku
sarmu jer jako volim jela sa kiselim kupusom, a
da ne spominjem kako me odusevio jednostavan
nacin pripreme!

Odonda golubcy radim samo za velika slavlja
poput Nove godine, jer zaista imaju drugaciji i
bogatiji okus, ali prednost dajem sarmi jer, kako
sam ve¢ spomenula, bas i ne volim puno vremena
provoditi u kuhinji

Loslo ool on

Jednom sam dobila nepristrano priznanje za svoja postignuca.

Kad se na Losinju okupila $ira obitelj, odlucila sam skuhati varivo od mahuna. Gusto posno varivo sa svjezim
paradajzom i vrhnjem bilo je omiljeno jelo ukucana u vru¢im ljetnim danima, dok se navecer uglavnom
radio rostilj. Nisam dobro izrac¢unala i variva je ispalo previse. Kako nije bilo uobicajeno jesti jucerasnje jelo
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drugi dan, odlucila sam ostatak podvaliti Barniju,
velikom zlatnom retriveru. Iz hodnika, gdje se
nalazila pasja blagovaona, do kuhinje je desetak
koraka, ali kad sam se okrenula provjeriti da li
je pas dosao jesti, ugledala sam ¢istu zdjelu. Na
moje pitanje ,tko je bacio Barnijev rucak?“ sogor
se nasmijao i rekao da sam upravo polozila test
za kuharicu jer Barni je smazao rucak u sekundi i
polizao zdjelu.

Loslo ool o

Stranac najbolje upoznaje zemlju preko njene
nacionalne kuhinje i jezika. Nacin na koji ih
prihvati zauvijek ¢e ga oznaciti kao stranca ili
zitelja nove domovine. Ali kako ¢e se stranac snaci
kad u svakom dijelu Hrvatske za isto jelo cesto
postoji razlicit naziv?

Nedugo nakon dolaska u Hrvatsku, na Malom
Losinju, cijela obitelj je otisla na plazu, a ja sam
ostala doma kuhati rucak. Prije odlaska su me
zamolili, kada se baka probudi, da joj ponudim za dorucak palentu. Na bakino pitanje: ,,gdje su zganci?®,
rekla sam da zgance nemamo ali mogu predloziti palentu. Cijelo drustvo valjalo se od smijeha dok je baka
prepricavala na$ dijalog. Te epizode sam se sjetila dvadesetak godina kasnije kad su na recepciji bazena u
Svetom Martinu trojica gostiju istovremeno zatrazila ,,ru¢nik®, ,,peskir® i ,,Sugaman®




Obitelj Zini¢: tata Miroslav, mama Viktorija i mala Aurora




Ruski ili ukrajinski borsc?

Najpopularnije jelo koje je u svijetu postalo simbolom ruske i ukrajinske kuhinje je bor$¢, vezan uz niz
prica i legendi, kao i rasprave o njegovoj ,,nacionalnoj pripadnosti. Stovise, svaka kuharica, bila je Ruskinja
ili Ukrajinka, ima svoj recept za bor$¢. Po ¢emu se onda ruski bors$¢ razlikuje od ukrajinskog?

Najdraze jelo Katarine Velike, naturalizirane Ruskinje, kao i ruskog cara Aleksandra II. bilo je upravo bors¢,
a knjizevnik Gogolj bors¢ je smatrao iskonskim obrednim ukrajinskim jelom. Balerina svjetskog glasa Ana
Pavlova, bez obzira na dijetu, voljela je pojesti bors$¢ od patke.

U Ukrajini bors¢ zauzima glavno mjesto na ku¢nom jelovniku. Iako je za goste pripremila pregrst razlic¢itih
jela, domacica poziva za stol rije¢ima ,,sjedajte bors¢uvati. Pravi ukrajinski bor$¢ mora biti tako gust ,,da zli-
ca u njemu stoji, a od pare iznad zdjele djeca se ne vide®. Netko se nagalio da se pravi ukrajinski bors¢ moze
skuhati samo u ruskoj krusnoj pe¢i, ali i u Ukrajini je postojala takva pe¢ koju su nazivali ,varjsta®

Medutim, razlika ipak postoji. Ruski bors¢ se kuha bez sala (slanine), krumpira, i svinjske masti (za piranje
povréa), na temeljcu od junetine ili peradi, dok se za ukrajinski koristi junetina i svinjetina u omjeru pola-po-
la. Tako sam doznala da kuham uglavnom ruski bors¢, recept koji se nije mijenjao od 16. stolje¢a, odnosno
od vremena boljara.

Za dobar bors¢ trebamo: 1 kg junetine (s kosti), jednu manju glavicu ¢vrstog kupusa zimske sorte, 2 mrkve, 2
cikle, 1 veliku glavicu crvenog luka, 1 svezanj kopra (moze i suhi), 1 svezanj persina, 2 jusne Zlice ulja, 2 jusne
zlice koncentrata od rajcice, sol, ocat, lovorov list, papar, kiselo vrhnje.

Meso oprati, dodati 4 litre hladne vode. U pocetku kuhati na jakoj vatri, nakon $to zakipi smanjiti vatru i
skinuti pjenu. Priblizno na pola kuhanja (meso se kuha 1,5-2 sata) dodati papar u zrnu i lovorov list. Dok se
meso kuha treba narezati povrce i nasjeckati persin i kopar. Za pripremu ruskog bors¢a povrée treba tanko
narezati, a kupus naribati. Kad je meso gotovo, izvaditi ga iz lonca, maknuti Zilice, razrezati na komadice. Te-
meljac procijediti, posoliti (niste pogrijesili, meso se kuha bez soli), te meso vratiti u lonac.

Ulje staviti u tavu, dodati povrée (luk, mrkva, cikla, persin, kopar), naliti malo temeljca i pirjati pod pok-
lopcem na laganoj vatri. Nakon 15 minuta dodati koncentrat od rajcice, ocat i Secer te pirjati dok povrce ne
omeksa. Ne zaboravite mijesati da ne zagori.

Lonac s mesom staviti na vatru i kad zakipi dodati narezani kupus. Kad ponovo zakipi, dodati pirjano povrce
i kuhati sve zajedno jos 10-15 minuta. Ugasiti pe¢, lonac ¢vrsto pokriti i neka stoji 1 sat. Za to vrijeme sastojci
se sljube i bors¢ je spreman za jelo. Kiselo vrhnje Rusi dodaju u tanjur.

Na isti nacin moze se pripremiti vegetarijanski bors¢, tako da izostavimo temeljac, i direktno u posoljenu
kipu¢u vodu stavimo kupus i povrée pirjano na ulju. Lovorov list dodati pred kraj, te ostaviti da se ,,sljubi
Moze se dodati bijeli grah iz konzerve i mljeveni papar.

Isprobala sam puno varijanti borsc¢a ali sam se zaustavila na ruskoj — bez krumpira i svinjske masti jer bors¢
se jede 3-4 dana (¢ak 2. ili 3. dan je puno ukusniji nego odmah nakon pripreme), a krumpir nije ukusan pre-
grijan. Salo i mast nikad ne koristim za kuhanje, sve manje-vise radim na maslinovom ulju ili na mjesavini
maslinovog i suncokretovog, a temeljac uvijek radim ili od junetine ili od peradi.

Naravno, kao i uvijek, imam nekoliko trikova da si olak$§am kuhanje. Moj suprug bas i ne voli bors¢, pa
moram kombinirati rusku i hrvatsku kuhinju. Temeljac kuham sa zelenjem za juhu (grincajgom) posoljenim
na pola kuhanja. Od 1 kilograma mesa kuhanog u velikom loncu dobivam tri jela: juhu s mesom, rezancima
i kuhanom mrkvicom, govedinu sa sosom od rajcice za supruga i bors¢ za sebe.

Iako volim i ¢esto spremam bors¢, voljela bih da me pozovete i da probam kako je vama ispao.
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Pirog ili pizza a’la rus

Dok su siromasni Taljani tek smisljali kako bi napravili neko jeftino a zasitno jelo, a Hrvati isprobavali
sve vrste pite, Rusi su ve¢ naveliko pekli u ruskoj (krusnoj) peci otvorene piroge s ribom, gljivama, sirom ili
povréem.

U Rusiji su piroge poceli pec¢i davnih dana. Sama rije¢ nastala je od ,,pir” jer pirog je bio obavezan na svakom
blagdanskom stolu. Ruske obredne praznike ne moze se zamisliti bez tradicionalnog piroga. Osim toga sva-
ki praznik bilo crkveni, narodni ili obiteljski imao je ,,svoj“ pirog. Recimo, prema staroruskom obicaju, dan
nakon svadbe nevjesta ,,prodaje” slatki pirog koji je sama spekla, odnosno obilazi goste koji u njega stavljaju
novac — ,,pokrivaju“ ga. Za Krstenje (dva tjedna nakon Bozica) pekli su piroge-krizeve od kiselog tijesta u koje
bi gazdarice ubacile nov¢ic ,,za srecu”. Nakon karmina iz kuc¢e pokojnika na velikom pladnju sa svijecama
iznosili su pirog i dijelili ga siromasima na ulici.

Posebni pirogi pekli su se za imendan. Piroge sa slatkim ili slanim nadjevom pekli bi ujutro i poslali ih rodaci-
ma i poznanicima kao svojevrstan poziv na slavlje. Onaj tko bi donio pirog trebao ga je svecano staviti na stol
s rije¢ima: ,,Slavljenik $alje svoj naklon i moli da probate pirog“. Krsnom kumu ili kumi, prema obicaju, kao
znak posebne paznje, poslali bi pirog sa slatkim nadjevom.

U kudi slavljenika na imendan pekli su poseban pirog — karavaj nacinjen u pravilu s grozdicama i orasima,
koji bi razlomili u vrijeme gozbe iznad njegove glave. Dok su se grozdice i orasi sipali na glavu, gosti bi gov-
orili: ,Neka na tebe tako pada zlato i srebro®. Ako se na stolu nasao pirog, znaci da je obitelj dobrostojeca.
Umijece pecenja piroga mlade djevojke trebale su savladati ve¢ sa 14 ili 15 godina, jer se po tome sudilo kakva
¢e biti gazdarica.

U Rusiji su se stolje¢ima razvijali nacini pripreme dizanog, lisnatog, vodenog ili prhkog tijesta. Ipak, pravi
ruski pirog radi se od dizanog tijesta, a na¢in njegove pripreme dijeli se na ,,oparni“1i ,bezoparni. U principu
morate se odluciti za nacin pripreme dizanog tijesta s kvascem, a nakon toga dajte si mastu na volju kakav
oblik ¢e imati vas pirog i koji nadjev cete koristiti.

Ako ste se odlucili za ,,oparni“ nacin, onda u toplo mlijeko (moze pola voda, pola mlijeko) stavite u maloj ko-
licini mlijeka otopljeni kvasac (najbolje svjezi), dodajte pola koli¢ine brasna, dobro promijesajte da ne ostane
grudica i ostavite na toplom mjestu dva sata da vrije.

Opara se mora tri puta povecati u volumenu. Zatim dodajte smjesu od soli, Secera, ostatka brasna, mlijeka
(vode) i jaja, te umijesite tijesto. Na kraju treba dodati otopljeni maslac. Dobivenu smjesu treba ponovo os-
taviti na dva sata na toplom mjestu da se digne te nakon toga tijesto je gotovo za pripremu piroga. Treci put
tijesto se dize u kalupu.

Bez opare tijesto se radi puno brze, u jednom potezu. U toplom mlijeku ili vodi (35-37 stupnjeva) otapamo
kvasac, dodajemo jaja, $ecer, sol i bragno te umijesimo tijesto. Jaja je najbolje prije toga istuci sa soli i $e¢erom.
Na kraju u smjesu dodajemo otopljeni maslac (ali da ne bude kipu¢) i mijesiti dok se tijesto ne prestane lijepiti
za ruke, odnosno za posudu. Gotovo tijesto posipati brasnom ili namazati uljem, pokriti ru¢nikom i ostaviti
na toplome. Kad se tijesto digne, treba ga opet malo mijesati i tako dva puta.

Za ,bezoparno” tijesto treba: 1 ¢asa (250 ml) mlijeka ili vode, kockica svijezeg kvasca, 2 case glatkog brasna,
1 jaje, 4 jusne zlice maslaca, 1/2 ¢ase Secera (za slani nadjev 1-2 ¢ajne zlice), 1/4 ¢ajne zlice soli.

Za ,oparno" tijesto: 1,5 — 2 ¢ase mlijeka (vode), 3-4 ¢ase glatkog brasna, kockica svijezeg kvasca, 4-6 jaja, 1-1,5
CaSe Secera (za slani nadjev 1-2 jusne zlice), ju$na Zlica maslaca, 1/2 ¢ajne Zlice soli.

Tijesto se stavlja u kalup na papir za pecenje, na njega se stavlja nadjev, a krajevi se malo zavrnu prema unutra.
Ruski pirog u pravilu odozgo ima ukras od rezbarenih trakica koje se rade od tijesta. Trakice treba namazati
istu¢enim zutanjkom. Pripremu nadjeva prepustamo citateljevoj masti.
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Jedan pirog igra posebnu ulogu u ruskoj tradiciji - svadbeni KARAVAJ - pirog bez nadjeva.

Simbol karavaja je pSenica koja donosi bogatstvo i uspjeh. Prema tradiciji za pripremu svadbenog karavaja
trebalo je uzeti brasno iz sedam vreca, a vodu donijeti iz sedam bunara. Trebala ga je pe¢i Zena koja ima sre-
tan brak i zdravu djecu a pomagao joj je neparan broj djevojaka. Udovicama i razvenednim Zenama bilo je
zabranjeno spremanje svadbenog karavaja. Staviti pirog u rusku (krusnu) pe¢ mogao je samo ozenjeni musk-
arac, a nakon §to je bio ispecen pokrivali su ga specijalnim ,,svadbenim® ru¢nikom i nitko ga nije smio vidjeti
dok ne dode vrijeme. Komadic¢i karavaja slali su se onima koji nisu mogli do¢i na svadbu.

Mladence se docekuje s karavajem. Oni otkidaju komad i umacu ga u sol koja se nalazi u sredini karavaja. Ciji
je komad vedi, taj ¢e biti gazda u obitelji. Nakon vjencanja karavaj se stavi na stol, novopecena supruga reze
karavaj, komad dodaje muzu, a ostatak dobivaju gosti.

Za svadbeni karavaj potrebni su sljede¢i sastojci: 6 jusnih Zlica Secera, 10 jaja, 1 kg glatkog brasna, kockica
kvasca, jusna zlica maslaca, ¢asa mlijeka, 1/2 cajne Zlice soli.

Karavaj se priprema od ,,oparnog” tijesta, a kad je tijesto kona¢no gotovo od njega treba odvojiti manji ko-
mad za ukrase. Tijesto valja okruglo oblikovati, kao sunce, staviti u posudu za pecenje na papir za pecenje i
namazati istu¢enim zutanjkom. Karavaj se pece na 180 stupnjeva oko 1-1,5 sata bez otvaranja pe¢nice da ne
splasne. Ako ste zaboravile odvojiti komad za ukrase, figurice se mogu napraviti i od lisnatog tijesta, a mogu
se i obojati. Ukrasne figurice imaju i svoju simboliku. Skoro svaki karavaj ima pletenicu - $to je simbol da je
djevojka spremna za udaju. Oblik klasja psenice simbol je buduceg izobilja u obitelji, labud simbol vjernosti,
a dva goluba simboliziraju mladence.

Svadbeni karavaj nije teSko pripremiti ako za to imate dobar razlog.




Hocemo probati bakinu kuljebjaku?



Kulebjaka ,,na Cetiri ugla“

Poznata ruska kulebjaka zapravo je so¢ni zatvoreni pirog u koji se stavlja nekoliko nadjeva. Naziv je
proizasao od staroruske rijeci ,kuljebjaciti“ — napraviti svojim rukama. Za nadjev koristilo se povrce, jaja,
riba, gljive, kasa, meso, pa ¢ak i voce i marmelada.

Pocetkom 19. stoljeca u Moskvi je bila popularna kulebjaka s mnogo slojeva, a da bi se sprijecilo mijesanje
nadjeva, slojevi su se razdvajali palac¢inkama. Pirog je ispadao vrlo visok, dugo se pripremao, sastojci su bili
skupi, zato se pripremao za velike blagdane. Primjerice u poznatom romanu Nikolaja Gogolja ,,Mrtve duse”
Petr Petrovi¢ Petuh za dolazak Ci¢ikova naredio je pripremu kulebjake ,,na Cetiri ugla“: u jedan je trebalo
staviti losos, u drugi - heljdinu kasu, u tre¢i - gljive s lukom, a u ¢etvrti — mozak. U ruskim restoranima —
traktirama — pripremali su mnogoslojne kulebjake. Vladimir Giljarovskij u knjizi ,,Moskva i Moskovljani*
pisSe da se kulebjaku u dvanaest slojeva trebalo je narucivati dan ranije.
U ruskim kuharicama 19. stoljec¢a recept izgleda ovako: Za tijesto: na 1, %2 funta brasna staviti 3/8 funta
¢uhonskog maslaca, 3 Zzumanjka, 1 $alicu mlijeka, 1 zlicu gustog kvasca, ¢ajnu zlicu soli. Pomijesati brasno s
mlijekom i kvascem, kada se digne staviti maslac, jaja, sol, ostatak brasna i ostaviti da se opet digne.
Za nadjev narezati 1, % funta smuda kojeg valja otkostiti. Narezane komade poprziti sa zlicom maslaca,
jednim usitnjenim lukom i svjeze narezanim koprom. Uzeti 1 ¢adu smoljenske krupice, istrljati s jednim
jajetom, osusiti i prosipati kroz sito. Zakuhati 1, % ¢asu vode s 1/4 funta maslaca, a kada zakipi usipati krupicu
brzo mijesajuci, posoliti, postaviti na kratko u kru$nu pe¢ da se zarumeni i osusi, pa propustiti kroz sitno
sito. Onda pomijesati s ribom. Prije pripremiti 1 funt jesetre, koju valja narezati na listove i 1/2 funta lososa.
Napraviti duguljastu ili okruglu kulebjaku, staviti pola nadjeva ribe s kaom, na njega narezanog jesetra i
lososa, odozgo pokriti ribljom kasom, zatvoriti pirog te ostaviti na pola sata da se digne. Namazati jajetom i
staviti u krusnu pe¢. Ovo je prava ruska kulebjaka.
Pod uvjetom da imate krusnu pe¢, trebat ¢e vam kratki rje¢nik staroruskih rijeci.
1 funt — 0,4095 kg
¢uhonski maslac — maslac od vrhnja u koji su dodavali sol da se dulje oc¢uva. Ovu tehnologiju su primjenjivali
skandinavski narodi koje su Rusi nazivali jednom rije¢ju — Cuhonci (kao u Hrvatskoj - iz Tunguzije)
smoljenska krupica - sitno mljeveni griz
Pa sretno vam bilo sa susenjem i trljanjem kroz sito.
Ako zelite napraviti jednostavniju kulebjaku - evo suvremenih recepata.
Za pocetak treba pripremiti dobro dizano tijesto: prosijati Cetiri ¢aSe bragna i pomijesati s prstohvatom soli.
Otopiti 5 dag kvasca u pola litre tople vode ili mlijeka, dodati jusnu Zzlicu Secera bez vrha. Kada se dobivena
»opara“ digne, odnosno poveca volumen, uliti malo ulja od suncokreta, brasno i umijesiti tijesto. Pokriti
tijesto pamuc¢nom krpom i ostaviti na toplome 40 minuta. Jo$ jednom umijesiti i opet ostaviti na pola sata da
se digne.
Dok se tijesto dize, moZemo pripremiti nadjev.
Naribati pola kilograma svjezeg kupusa i propirjati na maslacu. Tri jaja skuhati, sitno narezati i pomije$ati sa
sitno narezanim mladim lukom.
Tijesto podijeliti na dva komada: jedan vec¢i i jedan manji. Iz manjeg razvaljati pravokutni ili ovalni dio i
staviti u kalup. Staviti nadjev ravnomjerno po cijeloj povrsini, svaki s jedne strane (u svoj ugao), i pokriti
drugim slojem tijesta. Krajeve treba dobro ,,zatvoriti“ tako da nadjev ostane socan.
Kulebjaka mora malo odlezati pod kuhinjskom krpom i ,,dignuti se®. Zatim ju namazati zutanjkom i napraviti
male rupice po cijeloj povrsini i peci na 200 stupnjeva 35-40 minuta.
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Ako vam se ne da dijeliti tijesto i raditi dva plasta, mozete razvaljati jedan, posloziti nadjev tako da ostane
3-4 cm do ruba, te spojiti kulebjaku u oval ili ¢etverokut. Iskusne kuharice znaju okrenuti kulebjaku ,,savom®
prema dolje, tako da se ne otvori u pecnici.

Ako zelite zadiviti goste, mozete napraviti blagdansku kulebjaku.

U ovom slucaju pola kilograma krumpira treba skuhati u ljusci, ocistiti i narezati na koluti¢e. Po 20 dag
razli¢itog mesa (piletina, junetina, svinjetina) skuhati, narezati na kockice, preprziti s lukom i dodati na kraju
malo temeljca u kojem se kuhalo meso. Tijesto razvaljati, sloziti u duboki kalup preko ruba i politi otopljenim
maslacem. Ravnomjerno posloziti krumpir, meso i odozgo kolutice raj¢ice. Ovakvu kulebjaku moze se ostaviti
otvorenom ili posloziti odozgo trake od tijesta za ukras. Trake i rubove gusto namazati jajetom i staviti u
pecnicu na 180-200 stupnjeva na 40 minuta.

Za kulebjaku s ribom treba uzeti dvije vrste ribe. Najbolje da je jedna vrsta losos, odnosno dovoljno masna
riba. Narezati glavicu luka, naribati mrkvu te propirjati na maslacu. Ribu skuhati, izvaditi kosti, usitniti vilicom
i pomijesati s povr¢em. Kuhan u ljusci krumpir o¢istiti i krupno naribati. Tijesto razvaljati te staviti krumpir i
malo posoliti. Odozgo stavimo ribu i takoder malo posolimo i popaprimo. Zamotati u obliku rolade, zatvoriti
krajeve i staviti na pleh ,,$avom™ prema dolje. Namazati Zumanjkom i peci kao svaku kulebjaku.

Ako zelite pripremiti kulebjaku s nekoliko nadjeva, izmedu nadjeva stavite palac¢inke da se nadjevi ne
pomijeSaju i ne presuse.

Nikad ne pokusavajte stavljati sirove sastojke. Bilo koji nadjev treba propirjati ili skuhati, a tijesto se mora
dobro dignuti te postati lagano i njezno.

Gotova kulebjaka ostane dulje svjeza i ukusna ako ju jo$ vru¢u dobro namazemo maslacem i ostavimo na 20
minuta ispod krpe.

Ne zaboravite prije pecenja kulebjaki napraviti Stapicem otvore iz kojih ¢e izlaziti visak tekucine.

istu¢enim zutanjkom. Pripremu nadjeva prepustamo citateljevoj masti.

Jedan pirog igra posebnu ulogu u ruskoj tradiciji — svadbeni KARAVAJ - pirog bez nadjeva.

Simbol karavaja je pSenica koja donosi bogatstvo i uspjeh. Prema tradiciji za pripremu svadbenog karavaja
trebalo je uzeti brasno iz sedam vreca, a vodu donijeti iz sedam bunara. Trebala ga je pe¢i Zena koja ima
sretan brak i zdravu djecu a pomagao joj je neparan broj djevojaka. Udovicama i razvenednim Zenama bilo
je zabranjeno spremanje svadbenog karavaja. Staviti pirog u rusku (kru$nu) pe¢ mogao je samo ozenjeni
muskarac, a nakon $to je bio ispecen pokrivali su ga specijalnim ,,svadbenim® ru¢nikom i nitko ga nije smio
vidjeti dok ne dode vrijeme. Komadi¢i karavaja slali su se onima koji nisu mogli do¢i na svadbu.

Mladence se do¢ekuje s karavajem. Oni otkidaju komad i umacu ga u sol koja se nalazi u sredini karavaja. Ciji
je komad vedi, taj ¢e biti gazda u obitelji. Nakon vjencanja karavaj se stavi na stol, novopecena supruga reze
karavaj, komad dodaje muzu, a ostatak dobivaju gosti.

Za svadbeni karavaj potrebni su sljede¢i sastojci: 6 jusnih Zlica Secera, 10 jaja, 1 kg glatkog brasna, kockica
kvasca, jusna zlica maslaca, ¢asa mlijeka, 1/2 ¢ajne Zlice soli.

Karavaj se priprema od ,oparnog” tijesta, a kad je tijesto kona¢no gotovo od njega treba odvojiti manji
komad za ukrase. Tijesto valja okruglo oblikovati, kao sunce, staviti u posudu za pecenje na papir za pecenje
i namazati istu¢enim Zutanjkom. Karavaj se pece na 180 stupnjeva oko 1-1,5 sata bez otvaranja pe¢nice da ne
splasne. Ako ste zaboravile odvojiti komad za ukrase, figurice se mogu napraviti i od lisnatog tijesta, a mogu
se i obojati. Ukrasne figurice imaju i svoju simboliku. Skoro svaki karavaj ima pletenicu - $to je simbol da je
djevojka spremna za udaju. Oblik klasja psenice simbol je buduceg izobilja u obitelji, labud simbol vjernosti,
a dva goluba simboliziraju mladence.

Svadbeni karavaj nije teSko pripremiti ako za to imate dobar razlog.
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Kurnik - vrsta ruskog piroga

Kurnik je jedna vrsta ruskog piroga koji ima oblik kupole (a ne ono $to ste mozda pomislili). Naziv dolazi
od rijeci ,,kurica® $to je na ruskom kokos, zato jer je glavni sastojak kokosje meso. U knjizevnosti se kurnik
spominje jo§ u vrijeme Ivana Groznog, a pekli su ga samo za velike blagdane, posebno za blagdan Svetog
Trojstva.

Kasnije je kurnik postao obavezan na meniju svake svadbene gozbe. Svi sastojci svadbenog kurnika imali su
simbolicko znacenje: brasno je temelj Zivota, kokos i jaja su simbolizirali plodnost, nastavak roda, Zzitarice
— blagostanje i mir u kudi. Prema tradiciji kurnik se pekao u ku¢i mladozenje za nevjestu, a u kuci nevjeste -
za mladoZenju. MladozZenje su pirog ukrasavali ljudskim figuricama od tijesta — simbolima buduce obitelji,
a nevjeste su ga ukrasavale cvijeem od tijesta — simbolom ljepote, ljupkosti i nevinosti. Obicaj je nalagao
da roditelji ponude mladencima kurnik, od kojeg su oni morali odgristi zalogaj bez da ga dohvate rukama.
Nakon obreda vjenéanja, za vrijeme rucka kurnik su prelamali nad glavama mladenaca. Sto je vide zrna ispalo,
vjerovalo se da ¢e mlada obitelj imati vise novaca.

Nadjev je svjedocio o blagostanju obitelji mladenaca, bogatiji bi stavljali u nj puno mesa, a siromasni kurnik
bi spravili samo od heljdine kase, gljiva ili repe.

Nekada se nadjev za pravi ruski kurnik radio od heljdine kase, a meso su rezali na velike komade ¢ak i s
kostima. S vremenom ulazili su novi sastojci, pa se danas za nadjev uzima meso kokosi bez kostiju, vrganji,
riza, tvrdo kuhano jaje i persin. Kurnik se pekao u kru$noj pe¢i na brezovini, ali i danas ispecen u pecnici
moze biti vrlo ukusan.

Recept iz ruske kuharice 19. stoljeca izgleda ovako.

Za nadjev: 1 veca kokos, 1/2 funta svjezih vrganja, 5 jaja, prstohvat muskatnog oraha, sok od limuna, persin,
1, % litre bistre kokosje juhe, 1/4 ¢ase gustog vrhnja.

Za tijesto: 2 jaja, 1/4 funta maslaca, 1/2 funta gustog slatkog vrhnja,1/2 ¢ajne Zzlice soli, 1 funt brasna (priblizno
3 caSe).

Koko$ skuhati. Umijesiti tijesto. Kuhanu kokos malo ohladiti, prsa narezati na $nite, a ostalo meso odvojiti s
kostiju. U 1/4 ¢ase juhe, dodati 1/2 ¢ade slatkog vrhnja, dodati muskatni orasci¢, ukuhati sve tako da ispadne
1/2 ¢ase, te dodati sitno nasjeckani persin, nekoliko kapi soka od limuna i dobro ohladiti.

1 ¢asu kraljevske rize (indijska riza basmati) dobro isprati hladnom vodom. Zatim staviti u kipucu vodu,
kratko prokuhati, procijediti, isprati hladnom vodom, te staviti u 3 ¢ase vrelog temeljca s malo zelenjave.
Kuhati dok ne omeksa (paziti da se ne raskuha) te posoliti.

Jaja kuhati 7-8 minuta kako bi bjelanjak ostao njezan a ne tvrd, potom ih usitniti. Na maslacu i vrhnju pirjati
nekoliko vrganja.

Kada je nadjev gotov, od tijesta odrezati jednu Cetvrtinu za poklopac, a tri ¢etvrtine razvaljati u krug debljine
pola prsta, te staviti na bakreni lim. Samo u sredinu tijesta staviti polovicu rize, a ostalo ostaviti prazno. Na
rizu nasipati polovicu jaja, polovicu mesa od kokosi i polovicu gljiva, te ponovo u slojevima: rizu, jaja, kokos,
gljive. Nadjev oblikovati kao kupolu, pazljivo podignuti krajeve tijesta da ne pukne. ,Poklopac® razvaljati
u krug, staviti odozgo na nadjev, lijepo zatvoriti krajeve, a u sredini napraviti otvor koji se moze ukrasiti
komadic¢ima tijesta. Namazati jajetom i staviti u zagrijanu pe¢nicu. Kada nadjev ,,zakipi®, kurnik ¢e se lagano
pomicati na limu, $to znaci da je gotov. Otprilike za 45 minuta.

Naravno, ako imate dovoljno vremena i Zelje da isprobate originalni ruski recept, tada trebate slijediti upute
iz kuharice iz 19. stoljeca.
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Ali, ako ste poput mene, suvremena, urbana kuharica, preporu¢am da isprobate moju varijantu recepta. Svoj
kurnik pripremam kad mi ostanu kokosja prsa od rucka, a temeljac uvijek imam u zalihi u ledenici. Ostaje mi
nabaviti 20 dag Sampinjona, jer se vrhnje za kuhanje i jaja uvijek nadu u mom hladnjaku, a riza (talijanska,
ne kraljevska) u ostavi.

Pile¢a prsa izrezana na kocke pirjam u vrhnju i malo temeljca. Pri ruci su mi uvijek zacini - muskat i ekstrakt
limuna, a ako i to nemam, zamijeniti ih moze i vegeta.

Rizu kuham prema uputama iz kuharice - prvo ju namocim u vodu, a zatim u temeljac. To nemojte nikako
preskociti jer daje rizi poseban okus.

Za tijesto je potrebno: 1 jusna Zlica s vchom maslaca, 1 ¢asa vrhnja za kuhanje i cca 1 kg brasna.

Umijesiti tijesto od vrhnja, jaja, maslaca i brasna zaista je vrlo jednostavno. Omeksani maslac miksati dok
ne poprimi bijelu boju, dodati vrhnje, posoliti i postepeno dodavati brasno tako da dobijete lagano elasti¢no
tijesto. Tijesto treba pokriti kuhinjskom krpom ili prozirnom folijom i ostaviti da ,,odmora®

Skuhati jaja i pirjati Sampinjone, a daljnji postupak prema kuharici.

Dok se kurnik pece provjeravam ga podizanjem jednog kraja nozem. Ako pirog ne pada, znaci da je gotov.
Za pecenje potrebno je cca 45 minuta do jedan sat na 200 stupnjeva. Ne zaboravite odozgo ostaviti otvor da
izlazi para.

Ako zelite zadiviti ukucane, uz kurnik preporucam pripremiti umak.

Otopljeni maslac pomijesati s brasnom, razrijediti vru¢im temeljcem, dodati vrhnje za kuhanje i kuhati dok
ne zgusne. Skinuti s vatre, te dodati tu¢ene maslac i zumanjak.

Kako je svadbeni kurnik morao biti jako velik, a da se nadjev ne bi pomijesao, izmedu slojeva umetali su tanke
palacinke. Sloj rize — palacinka, sloj kokosi - palacinka i tako dalje.

Od preostalih palacinki mozete napraviti ukusan desert, a od temeljca skuhati juhu, i tako kompletirati rucak.

27



—

LI

sSa —

S
=
3
=
N
=
3
S
=
>3
895




Gdje su §¢i — Rusa isci

Sci pripremaju u Rusiji od davnih vremena. Jelo na bazi kupusa ima skoro tisucljetnu povijest. Smjenjivali
su se epohe, drzavni ustroj i obicaji ali vru¢i masni $¢i ostali su glavnim atributom jelovnika svakog Rusa.
Ponekad ,,prazni“ odnosno posni - na bazi gljiva i povrca, ponekad bogati — mesni ili riblji, bili su na jelovniku
cara, vlastelina, trgovca, obrtnika ili seljaka. Miris ovog variva mogao se osjetiti kako u siroma$nim slamnatim
kucicama, tako i u bogatim kamenim domovima i rasko$nim palacama.

S¢i su poceli pripremati negdje u 9. stolje¢u kada u Kijevsku Rus’ iz Rima stigao kupus koji je bio poznat kao
delicija i sredstvo od mnogih bolesti. Rusi su vrlo brzo prihvatili novo povrée i nasli su mu stotinu, ako ne i
viSe, nacina primjene.

Znacaj ovog jela u Zivotu ruskog ¢ovjeka izrazen je u velikom broju narodnih poslovica kao $to su ,,S¢i je
rucku glava*“,,S¢&i je svemu pocetak® i ova, najzanimljivija - ,Gdje su $¢i tamo i Rusa i8¢ (trazi)“ A jednu od
najdrazih ruskih uzrecica ,,S¢i i kasa - hrana na$a“ osmislio je veliki ruski vojskovoda Aleksandar Suvorov.
U svakom djelu Rusije §¢i su pripremali od ,svojih® sastojaka ali nacin pripreme bio je jedinstven: §¢i je
trebalo pripremati u dubokom zemljanom loncu u krusnoj peci. Nakon $to su zgotovljeni, morali su ostati
pokriveni u peci da bi dobili poseban okus i aromu.

Najzanimljivije da u 18.1 19. stoljecu §¢i su zamrzavali zimi u obliku velikih ledenih koluta i uzimali sa sobom
na put. Kolut bi rasjekli sjekirom i podgrijavali komad u kotlu. Vladimir Dalj, autor prvog velikog rjecnika
ruskog jezika, svjedocio je da zamrznute i ponovo podgrijani §¢i ¢ak bolji od ,,dnevnih® odnosno onih koji su
jedan dan odstajali u pedi.

Medutim, bez obzira na mnostvo recepata, §¢i moraju imati nekoliko obvezanih sastojaka: svjezi ili kiseli
kupus (s time $to se ,,bijeli §¢i pripremali od bijelih listova kupusa, a ,,sivi“ od zelenih), meso (juneca prsa,
svinjetina, ptica zajedno s iznutricama) odnosno kvalitetna riba (keciga, jesetra) ili Sumske gljive (svjeze,
susene, marinirane), korjenasto povrcée (mrkva, korijen persina i celera), za¢ini (listovi persina i celera, kopar,
luk, ¢esnjak, crni papar i lovorov list), kisela priprava (rasol od kiselog kupusa, jabu¢ni ili vinski ocat, kvas),
te ,,bjelilo” (vrhnje ili kiselo mlijeko). U stara vremena povrce su stavljali u §¢i sirovo, odnosno bez prethodne
obrade, poput pirjanja ili przenja ali kasnije u recept su unesene izmjene. Danas se u §¢i dodaje rajcica i
krumpir koji je drugo omiljeno povrée kod Rusa, odmah nakon kupusa. Nekada u §¢i su dodavali zaprsku od
brasna (Sto je popularno u hrvatskoj kuhinji), ali u 19. stolje¢u pod utjecajem francuske kuhinje taj sastojak
je izbacen.

»Bjelilo” se stavlja u gotove $¢i i jede se s razenim kruhom ,,do praznog tanjura®

Ako zelimo skuhati $¢i od svjezeg kupusa, trebat c¢emo 0,5 kg mesa (bilo kojeg, prema vasem ukusu), 0,5 kg
kupusa, 1 veliku mrkvu, 1-2 glavice luka, 3 jusne Zlice pasirane rajc¢ice (1 koncentrata), 2 srednja krumpira,
2 judne zlice ulja, 2-3 lovorovog lista, listove persina, 2-3 reznja ¢e$njaka, sol i papar prema ukusu, te kiselo
vrhnje za dodati u gotovo jelo.

Meso kuhamo oko 1 sat (ovisi o vrsti mesa) te povremeno skidamo pijenu. Kad je gotovo, vadimo iz juhe i
rezemo na trakice ili kockice. Dok se meso kuha, naribamo kupus, a krumpir narezemo na kockice. Mrkvu,
naribanu na krupnom ribezu i nasjeckani luk kratko propirjamo na ulju, dodajemo rajcicu i pirjamo jo$ 3-5
minuta. Cesnjak zgnje¢imo i pomijesamo s soli, persin sitno nasjeckamo.

U bistru juhu vratimo narezano meso i dodamo krumpir, onda, kad zakipi dodamo sjeckani kupus, a kad
ponovo zakipi dodajemo pirjano povrée. Nakon 20 minuta kuhanja na maloj vatri dodajemo cesnjak sa soli,
mljeveni papar i lovorov list. Varivo ostavimo na sat i pol poklopljeno da se sastojci ,,sljube® Sjeckani persin
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i vrhnje stavljamo u tanjur. Kao i svako varivo, ovo se moze jesti nekoliko dana, a drugog dana ono je jo$
ukusnije.

Ako §¢i ,,prazni®, odnosno s ribom ili gljivama, u vodu se prvo stavljaju riba (najbolje file), odnosno gljive
(suhe treba prije namociti i odcijediti), a tek onda se dodaju drugi sastojci u istom redoslijedu.

S¢i od svjezeg kupusa su ljetno odnosno jesensko jelo, dok zimi $¢i se kuhaju uglavnom od kiselog kupusa.
Razlika je samo u tome $to kiseli kupus treba malo oprati u vodi prije $to ide u lonac, ali ako Zelite pripremiti
bas kiseli $¢i, mozete ga samo dobro iscijediti. U ovom slucaju ne treba dodavati raj¢icu jer kupus je kiseo sam
po sebi. Sve ostalo je potpuno isto.

Da bi ustedjela na vremenu, ja kuham klasi¢ni temeljac u velikom loncu, vadim povr¢e, te bistru juhu zajedno
s mesom dijelim na porcije i stavljam u zamrziva¢. Od svake porcije se moze pripremiti drugo varivo. Od
kuhanog povr¢a i djela mesa radim juhu sa gris knedlima, a od smrznutih porcija ispadaju izvrsni §¢i ili bors¢.
Ali, ako ste poput mene, suvremena, urbana kuharica, preporu¢am da isprobate moju varijantu recepta. Svoj
kurnik pripremam kad mi ostanu kokosja prsa od rucka, a temeljac uvijek imam u zalihi u ledenici. Ostaje mi
nabaviti 20 dag Sampinjona, jer se vrhnje za kuhanje i jaja uvijek nadu u mom hladnjaku, a riza (talijanska,
ne kraljevska) u ostavi.

Pile¢a prsa izrezana na kocke pirjam u vrhnju i malo temeljca. Pri ruci su mi uvijek zacini - muskat i ekstrakt
limuna, a ako i to nemam, zamijeniti ih moze i vegeta.

Rizu kuham prema uputama iz kuharice - prvo ju namocim u vodu, a zatim u temeljac. To nemojte nikako
preskociti jer daje rizi poseban okus.

Za tijesto je potrebno: 1 jusna zlica s vchom maslaca, 1 ¢asa vrhnja za kuhanje i cca 1 kg brasna.
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Umijesiti tijesto od vrhnja, jaja, maslaca i brasna zaista je vrlo jednostavno. Omeksani maslac miksati dok
ne poprimi bijelu boju, dodati vrhnje, posoliti i postepeno dodavati brasno tako da dobijete lagano elasti¢no
tijesto. Tijesto treba pokriti kuhinjskom krpom ili prozirnom folijom i ostaviti da ,,odmora®

Skuhati jaja i pirjati Sampinjone, a daljnji postupak prema kuharici.

Dok se kurnik pece provjeravam ga podizanjem jednog kraja nozem. Ako pirog ne pada, znaci da je gotov.
Za pecenje potrebno je cca 45 minuta do jedan sat na 200 stupnjeva. Ne zaboravite odozgo ostaviti otvor da
izlazi para.

Ako zelite zadiviti ukucéane, uz kurnik preporucam pripremiti umak.

Otopljeni maslac pomijesati s braSnom, razrijediti vru¢im temeljcem, dodati vrhnje za kuhanje i kuhati dok
ne zgusne. Skinuti s vatre, te dodati tuene maslac i Zumanjak.

Kako je svadbeni kurnik morao biti jako velik, a da se nadjev ne bi pomijesao, izmedu slojeva umetali su tanke
palacinke. Sloj rize — palacinka, sloj kokosi - palacinka i tako dalje.

Od preostalih pala¢inki mozete napraviti ukusan desert, a od temeljca skuhati juhu, i tako kompletirati ru¢ak.

Gdje je kasa - tamo su i naSi

¥
Cini se da u starinskoj ruskoj kuhinji sve vrti oko heljde, Zitarice koja je dobro poznata i u hrvatskoj Slavoniji.
U europskim restoranima veze se isklju¢ivo za Rusiju i naziva se jednostavno ,kasa“. Kasa se spominje u
mnogim ruskim poslovicama, a neke direktno govore o kasi od heljde.

»[peuHeBas Kallla — MaTyIIKa HaIlIa, a Xxjebel] p>xaHoit — oTel Hau popHoii . — Heljdina kasa — nasa majka,
a razeni kruh - otac®

»[peuHeBas Kalma cama cebs XBaluT: fA-fie ¢ MacinoM xopoma“ — ,Heljdina kasa sama sebe hvali — najbolja
sam s maslacem®. Odavde i poslovica ,,Kamry maciom He mcnoprump“ — ,, Kasu maslac nece pokvariti ili
»Pycckoro My>xuka 6e3 Kaim He HaKopmunib“ — ,,Ruskog seljaka bez kase nece$ nahraniti®

Kada se zeli naglasiti da s ¢covjekom ne treba imati posla, Rusi kazu: ,,C HuM kxamm He cBapumb” (s njim nece$
skuhati kasu), a kad se netko uvali u probleme ili zakomplicira situaciju - ,,3aBapun xamry“ (zakuhao je kasu).
Pretpostavljam da je poslovicu ,,Ime xama, Tam n mamu“ (gdje je kasa — tamo su i nasi) smislio netko od 8
milijuna europskih Rusa.

Prema legendi ,,grecka“ (heljda) je nastala u vrijeme kada su Kijevsku Rus’ napadali Tatari. Njihov car nasilu
je ozenio kéer ruskog kneza imenom Krupenicka. Carevna je radala djecu ali svi su bili jako sitni i svakim
danom su se smanjivali dok se nisu pretvorili u zrnca. Mimo Zlatne horde putovala je starica koja je pokupila
jedno od zrnca i odvezla kuci u Rus’ Posadila je zrnce u zemlju iz koje je nicala grecka, a vjetar je raznosio
sjeme sve dalje i dalje.

Bez obzira na lijepu legendu, neki povijesni izvori govore da je heljda izvorno rasla u Staroj Grckoj (Greka -
grecka), drugi tvrde da je u Rusiju stigla s Himalaja, ili preko Bugarske.

Sigurno je da se naziv ,grecka“ rodio u Kijevskoj Rusi jo$ u 7. stoljecu, a kako su se proizvodnjom heljde
bavili uglavnhom gr¢ki monasi, odavde i naziv. Zanimljiv je podatak da su kasnije u podrucju oko rijeke Volge
zitaricu nazivali ,tatarka®

Heljdina kasa je samostalno jelo te ju treba znati zaciniti. Do revolucije u ruskim restoranima heljdinu kasu
zacinjavali su maslacem, lukom, jajima i suhim vrganjima.

Mozda se priprema ove Zitarice ¢ini jednostavna, ali to je varljivo.
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Prije svega odnos zrna i vode mora biti strogo 2:1. Heljdinu kasu idealno je kuhati u posudi s debelim
zaobljenim dnom poput kotli¢a, no odgovarat ¢e i poklopljeni lonac od inoxa. Dok voda ne zakipi vatra mora
biti jaka, a nakon toga umjerena. Kada voda skoro iskipi potrebno je kuhati jo§ 10 minuta pod poklopcem
na vrlo maloj vatri. Suhe gljive i sitno nasjeckani luk dodaju se zajedno sa zrnom u vodu, a maslac, jaja i sol
nakon $to je kasa kuhana.

Kasa sa suhim gljivama je zaista delikatesa, ali moze se kombinirati i sa Sampinjonima. U ovom sluc¢aju luk i
$ampinjone treba propirjati na maslacu, te zajedno s jajima (ili bez jaja) dodati u gotovu kasu.

Heljdina kasa jede se dok je vruca, jer u protivnom vrijeda tradiciju ruske kuhinje.

Postoji jedan poseban ruski recept - ,,Gre¢nevaja kasa po kupeceski“ (kasa na nacin bogatog trgovca).
Sastojci su: heljda - 2 ¢ase (cca 20 dag), svinjetina (pisanica ili vratina) - 40 dag, gljive (moze Sampinjoni) - 25
dag, 1 velika mrkva, 1 velika glavica crvenog luka, sol, papar, maslac ili ulje za pirjanje.

Svinjetina se reze na male kockice (za jedan griz) i stavlja se na suhu jako zagrijanu tavu. Meso treba preprziti
5-7 minuta, a zatim dodati maslac ili ulje te prziti dok ne dobije zlatnu boju. Sol i papar dodati po ukusu.
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Mrkvu narezati na Stapice, luk narezati na kockice, gljive naribati na tanke listice. Da bi bila posebno ukusna
heljdu treba prije kuhanja prekaliti na suhoj tavi bez maslaca stalno mijesaju¢i dok ne po¢ne mirisati, no ne
smije pocrnjeti.
Mrkvu i luk pirjati na ulju dok ne budu napola gotovi te dodati gljive i kratko prijati tako da visak vode ispari.
Na dno lonca staviti svinjetinu zajedno s povréem te odozgo nasipati heljdu i poravnati no ne mijesati. Uliti
hladnu vodu tako da pokriva heljdu na debljinu prsta te pokriti poklopcem. Kuhati, za razliku od osnovnog
recepta, na umjerenoj vatri, a kad voda zakipi smanjiti vatru do minimuma. Kasa se kuha 20-25 minuta, ali
mora jo§ 10-15 minuta ostati pod poklopcem i nakon §to se vatra ugasi.
Zbog lijenosti ja ne przim meso i povrée posebno, ve¢ preprzim prvo meso s paprom, te u tavu dodajem
mrkvu, luk i sol, a malo kasnije i Sampinjone. Znam jo$§ dodati i malo pasirane raj¢ice. Kako imam duboku
tavu s poklopcem, niti ne vadim meso i povrée, nego kada tekudina ispari, sipam heljdu i zalijevam vodom pa
kuham 25 minuta.
Priznajem da preskacem poneki korak, ali uvijek heljdu prekalim na suhoj tavi odnosno direktno u loncu
(ako kuham obi¢nu kasgu), jer onda je okus zaista puno bolji.
Osobno jako volim heljdinu kasu i stalno izmisljam ¢ime bi ju zacinila da ne bude jednoli¢na. Nikad ne
prekr§im osnovno pravilo - kasa se mora jesti vru¢a. Medutim, postoji jedan trik, koji su Rusi izmislili prije
mikrovalnih pe¢nica. Hladna kasa bez ,,zacina“ zalije se kipu¢im mlijekom. Takav dorucak je za Ruse isto §to
i za Engleze zobena kasa, za Francuze kroasan sa dZzemom ili ¢okoladom, ili za Poljake jajeznica.
Kasa sa suhim gljivama je zaista delikatesa, ali moze se kombinirati i sa $ampinjonima. U ovom slucaju luk i
$ampinjone treba propirjati na maslacu, te zajedno s jajima (ili bez jaja) dodati u gotovu kasu.
Heljdina kasa jede se dok je vruca, jer u protivhom vrijeda tradiciju ruske kuhinje.
Postoji jedan poseban ruski recept — ,,Gre¢nevaja kasa po kupeceski“ (kasa na nacin bogatog trgovca).
Sastojci su: heljda - 2 ¢ase (cca 20 dag), svinjetina (pisanica ili vratina) — 40 dag, gljive (moze Sampinjoni) — 25
dag, 1 velika mrkva, 1 velika glavica crvenog luka, sol, papar, maslac ili ulje za pirjanje.
Svinjetina se reze na male kockice (za jedan griz) i stavlja se na suhu jako zagrijanu tavu. Meso treba preprziti
5-7 minuta, a zatim dodati maslac ili ulje te prziti dok ne dobije zlatnu boju. Sol i papar dodati po ukusu.
Mrkvu narezati na Stapice, luk narezati na kockice, gljive naribati na tanke listice. Da bi bila posebno ukusna
heljdu treba prije kuhanja prekaliti na suhoj tavi bez maslaca stalno mijesaju¢i dok ne po¢ne mirisati, no ne
smije pocrnjeti.
Mrkvu i luk pirjati na ulju dok ne budu napola gotovi te dodati gljive i kratko prijati tako da visak vode ispari.
Na dno lonca staviti svinjetinu zajedno s povréem te odozgo nasipati heljdu i poravnati no ne mijesati. Uliti
hladnu vodu tako da pokriva heljdu na debljinu prsta te pokriti poklopcem. Kuhati, za razliku od osnovnog
recepta, na umjerenoj vatri, a kad voda zakipi smanjiti vatru do minimuma. Kasa se kuha 20-25 minuta, ali
mora jo§ 10-15 minuta ostati pod poklopcem i nakon $to se vatra ugasi.
Zbog lijenosti ja ne przim meso i povrée posebno, ve¢ preprzim prvo meso s paprom, te u tavu dodajem
mrkvu, luk i sol, a malo kasnije i $ampinjone. Znam jo$§ dodati i malo pasirane raj¢ice. Kako imam duboku
tavu s poklopcem, niti ne vadim meso i povrée, nego kada tekucina ispari, sipam heljdu i zalijevam vodom pa
kuham 25 minuta.
Priznajem da preskacem poneki korak, ali uvijek heljdu prekalim na suhoj tavi odnosno direktno u loncu
(ako kuham obi¢nu kagu), jer onda je okus zaista puno bolji.
Osobno jako volim heljdinu kasu i stalno izmisljam ¢ime bi ju zacinila da ne bude jednoli¢na. Nikad ne
prekr§im osnovno pravilo - kasa se mora jesti vru¢a. Medutim, postoji jedan trik, koji su Rusi izmislili prije
mikrovalnih pe¢nica. Hladna kasa bez ,,zacina“ zalije se kipu¢im mlijekom. Takav dorucak je za Ruse isto §to
i za Engleze zobena kasa, za Francuze kroasan sa dzemom ili ¢okoladom, ili za Poljake jajeznica.
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Pazimo da ne stavimo previse buljona u rastegaje



Uha nije juha

Uha je jedno od najstarijih jela ruske kuhinje a tehnologija pripreme je jedinstvena.
Prava ruska uha kuha se od jedne vrste ribe i to u posudi na otvorenoj vatri $to joj daje poseban okus, a svaki
ribi¢ ima svoj recept koji cesto zavisi od ulova.
Tajna pripreme prave ruske uhe je u njezinoj tehnologiji.
Glavni uvjet je da riba bude svjeza, a najbolja je rije¢na riba iz ulova, jer njeno meso ima potrebnu slatkocu,
ljepljivost i njezan okus. To su grge¢, smud, Saran, karas ili crvenperka. Iako se uha moze kuhati i od ostalih
pa i morskih vrsta ribe.
Kuhati treba u emajliranoj, staklenoj ili glinenoj posudi, nikako ne u posudi od gusa ili rostfraja. Da bi uha
ispala dovoljno masna i miri§ljava ribu treba kuhati otklopljenu i paziti da jako ne kipi. Pripremljenu ribu
treba staviti u uzavreli temeljac od povré¢a a ne u vodu. Temeljac se kuha u vodi u koju se stavlja cijeli luk,
mrkva i krumpir. Kad uzavrije povrée vadimo i stavljamo ribu.
Vrijeme kuhanja ribe je strogo odredeno.
Rije¢nu sitnu ribu treba kuhati 7-10 minuta; rije¢nu krupnu - 20 minuta; morsku - 10-12 minuta. Vrijeme
kuhanja ovisi i o veli¢ini komada: ¢im su manji, tim je krace vrijeme kuhanja. Ako ste na vrijeme skinuli lonac
s vatre, riba bit ¢e njezna i so¢na. Popis zacina za dobru juhu je poprili¢an: crni papar, kopar, persin, luk,
lovorov list. Moze se dodati estragon, Safran, dumbir, anis. Treba samo pamtiti da ¢im je riba masnija, treba
viSe zacina, ali ne smiju nadjacati okus ribe.
Gurmani stavljaju u uhu koricu crnog kruha, a pri kraju kuhanja ulijevaju jusnu zlicu vodke na tri litre uhe da
bude bistrija i ¢ajnu Zlicu meda.
Prava uha ne podnosi ni krumpir, ni krupu. Prije posluzivanja uhu treba poklopiti na 7-10 minuta. Uhu
mozemo jesti vrucu ili hladnu, a zelenje stavljamo u tanjure.
Klasi¢nu uhu dijelimo prema sorti ribe: na bijelu (grge¢, kostres, smud uz dodatak tre¢ine soma, manica,
linjaka ili crvenperke), na crnu (Saran, glavoc, karas, crvenperka), crvenu (losos, keciga, moruna) ili trostruka
koja se priprema od tri sorti ribe.
Posebno se isti¢e ,sbornja“ (mjesovita) uha koja se priprema od sasvim razlicitih vrsta riba, kako $to na
primjer rijecna i crvena morska riba.
Uz uhu se u pravilu jedu kuljebjake, rastegaje, piroske i piroge s nadjevom od ribe, rize i luka. Ako ba$ nista
od toga nemate, posluzit ¢e i crni odnosno razeni kruh.
Obzirom da kuljebajke i rastegaje danas nisu cesto na meniju, na¢in pripreme uhe se promijenio odnosno
pojednostavio se.
Za klasi¢nu uhu treba pripremiti 1 kg ribe (najbolje smud, $aran ili grgec¢), 2 lovorova lista, 2 1 vode, 1 jusna
zlica s vchom suhog kopra, 2 glavice luka, 2 srednja krumpira, 2 mrkve, 1 ju$na zlica bez vrha soli, 10 zrna
papra, 1 jusna Zlica soka od limuna, prstohvat mljevenog papra i nekoliko grancica persina.
Ribu treba odistiti ali ostaviti glavu i rep. Staviti u lonac, dodati jedan cijeli luk, lovorov list i papar u zrnu.
Kada zakipi, kuhati jo§ 15 minuta na laganoj vatri da ne vrije jako. Temeljac procijediti, luk, papar i lovorov
list baciti. Iz ribe izvaditi kosti, meso narezati na komade te posipati mljevenim paprom i koprom. Krumpir,
mrkvu i luk odistiti i narezati. Temeljac vracamo u lonac, dodajemo sol, limunov sok i narezano povrée. Kada
je povrce gotovo, stavljamo ga u tanjure, dodajemo komadice ribe i nasjeckani persin, te nalijevamo uhu.
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stoljeca, no krajem 19. stolje¢a najpoznatijim gradom gdje su pripremali najbolje rastegaje postala je Moskva.
Svaki restoran (traktir) imao je svoj rastegaj. Taj moskovski traktir gdje nije bilo rastegaja, s viemenom bi
jednostavno propao jer su ¢ak iz tadasnje prijestolnice Sankt-Peterburga dolazili u Moskvu ,,gastro-turisti®
pojesti znamenite moskovske rastegaje.

U Moskvi su se traktiri s rastegajima borili za kulinarsku slavu. Bitni su bili kvaliteta jela i cijena. Rastegaje su
pekli ogromne (nesto poput jumbo pizze), duguljaste kao ¢camcice, okrugle, trokutaste s razli¢itim nadjevima,
a recepti su se cuvali kao drzavna tajna.

Umjetnici koji nisu imali velike prihode redovito bi posjecivali traktir gdje se za 15 kopejki moglo naruciti
rastegaj veli¢ine tanjura uz koji bi besplatno posluzili bujon - temeljac od juhe.

Oblik rastegaja mogao je biti kako okrugao, tako i duguljasti. Sam naziv rastegaj dolazi od glagola , rastjagivatj“
— rastezati. Takve piroske po tradiciji posluzivane su uz bistru riblju juhu u koju su se umakale ¢ime je njihov
nadjev postao mekan, njezan i so¢an.
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S vremenom su nadjev za rastegaji poceli raditi od ribe, jetara i mesa ali za pravi ruski rastegaj nadjev se radi
od ribe.
Smisao rastegaja i njegova posebnost je bas u tom ,,otkopcanom® otvoru gdje se stavlja bujon, umak ili se ¢ak
dodaje zelenjava, ¢esnjak ili zacini.
Ovo naizgled jednostavno jelo je pravi izazov za kuhara - pocetnika, tako da ¢u zainteresirane pokusati
provesti korak po korak kroz pripremu ruskih rastegaja.
Nakon eksperimentiranja dosla sam do zakljucka da je za tijesto najbolje uzeti 1/2 ¢ase vode i 1/2 ¢ase mlijeka,
pola kockice svjezeg kvasca, 1 ¢ajnu zlicu $ecera, 3 ¢ase o$trog brasna za dizano tijesto (cca pola kilograma),
1 jaje, 3 jusne zlice ulja, 1 ¢ajnu Zlica soli.
Za nadjev: po 25 dag file ribe, jedna masna, a druga posna (na primjer Stuka i losos). 2 velike glavice luka, 2/3
¢ajne Zlice soli, 1/3 cajne Zlice mljevenog papra, 3 juzne Zlice maslaca, 1 jaje, ulje.
U toploj mjesavini vode i mlijeka (ne prevrucoj jer kvasac ugine) otapamo kvasac, dodajemo Secer i 1 jusnu
zlicu brasna s vrhom, dobro promijesamo i stavimo na toplo na 20 minuta. Dok se tijesto dize, treba prosijati
ostalo brasno da tijesto bude rahlo i bez grudica, i izvaditi iz hladnjaka jaje da ne bude hladno. Kad se
opara poveca i pokrije se mjehuri¢ima, dodajemo 2,5 ¢ase brasna, jaje, 3 jusne Zlice ulja i 1 ¢ajnu Zlicu soli i
zamijesimo tijesto. Ostatak brasna stavljamo na stol, kako bi ga postepeno dodavali tijestu dok ono ne postane
mekano i elasti¢no. Pokrijemo kuhinjskom krpom i ostavimo na pola sata.
Dok se tijesto odmara, file i luk sitno narezemo. Luk pirjamo na malo ulja pod poklopcem tako da postane
staklast, da rastegaje ispadnu soc¢ne. Kada se luk ohladi, dodajemo ribu, sol i papar. Po Zelji se moze dodati
kopar, persin ili ¢esnjak. Sve dobro promije$amo.
Gotovo tijesto dijelimo na dva dijela, a svaki jo$ na 6 dijelova. Svaki komadi¢ treba razvaljati tako da ispadne
mala debela palacinka. U centar svake palacinke stavljamo 1 ju$nu Zlicu nadjeva s vrhom i zatvaramo, ali ne
do kraja, tako da ispadne ladica s malim otvorom u sredini. Najbolje je razvalati svih 12 palacinki tako da se
ravnomjerno rasporedi nadjev.
Rastegaje stavljamo u protvan pokriven papirom za pecenje i namazemo razmucenim jajetom. Rastegaje treba
rasporediti s razmakom da se ne spoje za vrijeme pecenja. Pecnicu treba unaprijed zagrijati i peci rastegaje
25-30 minuta na temperaturi 180°. Nakon $to ste izvadili rastegaje iz pe¢nice mozZete ih namazati maslacem.
Posluzujemo uz bistru riblju juhu koju treba dodati u otvor rastegaja. Juhu ja obi¢no radim od ostataka ribe s
koje sam skinula file (recept je u poglavlju: Uha nije juha).
Ponekad pozovem goste koje bas ne vole ribu, a zelim njih iznenaditi starinskim ruskim jelom. Umjesto ribe
mozemo napraviti rastegaje s mesom. Vrlo cesto koristim meso ptice jer u otvor se nalijeva bujon, te inace
suho meso ispada vrlo so¢no i ukusno.
Na pola kilograma mljevenog mesa (jedno pakovanje), 3 jusne zlice maslaca, 3 tvrdo kuhana jaja, sol i papar
prema ukusu. Tijesto se radi na isti nacin.
Mljeveno meso kratko dinstati na tavi s maslacem. Ohladiti, te dodati sol, papar i jaja narezana na sitne
kockice. Dalje isto kao u prethodnom receptu, samo $to cete u otvor ulijevati ne riblji temeljac, ve¢ junedi, ili
pile¢i, odnosno pure¢i.
Mozete napraviti nadjev od gljiva i rize. Gljive treba popirjati s lukom tako da ispari sva tekucina i zatim
dobro ohladiti. Pomijesati s kuhanom rizom, posoliti, popariti. Dalje kao i u prethodnom receptu.
Nadjev, poput moskovskih ugostitelja, mozete i izmisliti, samo treba paziti da ne bude previse mekan i so¢an
da ne iscuri iz otvorene piroske.
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Uho od tijesta ili ruski peljmenj

Danas u Zagrebu rijetko tko ne zna §to su to ruski ,,peljmenji“. Nema ruske zabave a da na stolu nije
ponudena zdjela s na prvi pogled neuglednim, nepravilnim bjelkastim jastuc¢i¢cima. Ali dovoljno je samo
jednom probati ovo jelo, simbol ruske kuhinje, pa da vas se ni za usi ne bi moglo odvuci od njega.

Oblikom peljmenj i podsjeca na uho, a prema legendi zbog tog je i dobio ime. Taj autenti¢ni naziv dobio
je na Uralu - ,peljnjanj“ $to u prijevodu s jezika Udmurta i jest ,,uho od tijesta® Prema drugoj verziji ideju
peljmenja sibirski Rusi su preuzeli iz kineske kuhinje pa su jelo prilagodili svojim uvjetima i klimi.

U Sibiru ljudi su se uglavnom bavili lovom pa su peljmenji postali osnovnom prehranom lovaca na dugom
putu. Jake zime i mraz djelovali su kao prirodni hladnjaci, ¢ak i bolje od danasnjih. Peljmenje bi spremali kao
zimnicu. Cijela obitelj bila je ukljucena u izradu jastucica od tijesta koje bi potom prirodno zamrzavali vani,
te ih slagali u vrece od grube tkanine. Lovcima je bilo pri ruci drvo iz Sume, voda iz izvora, a trebao im je jos
samo kotli¢ i Zigice za pripremu ovog ukusnog i zasitnog jela.

Iako sli¢na jela mozemo na¢i u raznim nacionalnim kuhinjama, samo su u Rusiji peljmenji postali dio
nasljedne kulinarske tradicije. Bez obzira dali Zive u domovini ili izvan nje, Rusi se vole tradicijski okupiti oko
izrade peljmenja. Tehnologija izrade trazi da rubovi tijesta budu dobro zalijepljeni, Sto se tumaci kao simbol
obiteljske i prijateljske povezanosti. Rusi imaju izreku da Zena mora muzu spravljati peljmenje kako bi njihova
veza, brak bio ¢vrsci. Pitam se kako to danas funkcionira s obzirom da diljem Rusije postoje profesionalne
domacice koje u komercijalne svrhe izraduju peljmenje.

Uz peljmenje je vezan jo$ jedan novogodi$nji obicaj. Cijela obitelj sudjeluje u izradi tzv. ,,sretnih peljmenja“.
Baka kao najiskusnija mijesila bi tijesto, djed i otac bi iz njega ¢aSom izrezivali kolute, a majka i djeca bi
na svaki kolut stavljali nadjev. U nekoliko peljmenja bi stavili poseban nadjev koji nesto simbolizira. Ako
dobijes peljmenj s puno papra, u novoj godini sresti ¢e§ ljubav; peljmenj s puno zelenja znaci da ¢e ti godina
biti ¢e vrlo uspjesna; peljmenj samo od tijesta simbolizira izdasnu godinu; dobro osoljen peljmenj oznacava
los$u godinu; dobro zaseceren peljmen;j donijet ¢e vam srecu i radost, dok pronadena kovanica u peljmenju
nagovjescuje novcani dobitak.

Nad peljmenjem moze se zazeljeti i zelja. Ako djevojka Zeli dobrog supruga, mora sama pripremiti peljmenje.
Svaki simbolizira jednu od osobina koje djevojka Zeli naci kod buduceg supruga. Djevojka treba biti realna i
ne pretjerati u Zeljama, jer sve pripremljene peljmenje mora pojesti sama.

Cak i snovi o peljmenju imaju svoja tumacenja! Ako u snu lijepite peljmenje — uskoro slijedi svadba; lose
zalijepljeni ili raskuhani peljmenji upozorava da se Zenik ne zuri s kupovinom zaruc¢nickog prstena; ako
sanjate stol pun peljmenja — u obitelj stize prinova.

Ruski peljmenj usao je i u Guinnessovu knjigu rekorda, a tezio je ¢ak 50 kg. Tijesto je pripremalo nekoliko
kr$nih momaka, a u kotao s kipu¢om vodom spustila ga je dizalica. U sibirskom gradu Izevsk 2004. godine
otkriven je spomenik - trometarska vilica na kojoj je peljmen;.

Tijesto za peljmenje priprema se od brasna, jaja i vode, a za nadjev se koristi usitnjeno junece, svinjece ili
janjece meso uz dodatak luka, papra i ¢e$njaka. Kako bi ispali ukusni, svjeze pripremljene peljmenje bolje je
prvo zamrznuti a ne ih odmah kuhati. U zavrelu vodu stavi se sol, lovorov list i cijela glavica luka. Peljmenji
se kuhaju dok ne isplivaju na povrsinu, i jo§ dodatnih 5 minuta kako bi bili sigurni da je mesni nadjev mekan.
Prema ruskom originalnom receptu peljmenji se jedu preliveni vinskim 3% octom, paprom, senfom ili
hrenom. Danas se posluzuju s razli¢itim umacima: ke¢apom, majonezom, vrhnjem ili maslacem.

U zimskim mjesecima Rusi vole pojesti peljmenje u juhi u kojoj su se kuhali ili pak zapec¢ene prelivene
vrhnjem ili maslacem.
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Nisam jos odlucila da li se meni to svida




Vjesta ruska kuharica sastojke za peljmenje mjeri na ¢ase i Zlice: 3 standardne case (od 3 dcl) glatkog brasna,
1 ¢ada vode, 2 jaja, 2 jusne Zlice ulja, 50 dag mijesanog mljevenog mesa, 2 srednje glavice crvenog luka, sol i
papar za nadjev po ukusu.

Tijesto za peljmenje mora biti elasti¢no i rastezljivo kako se ne bi lijepilo za ruke i valjak. Da bi tijesto uspjelo
brasno treba obavezno prosijati u zdjelu, u sredini napraviti udubinu nalik lijevku. Vodu, jaja, sol i ulje umutiti
zajedno, te lijevati postepeno u udubinu istovremeno mijesajuci drvenom zlicom strogo po krugu, uzimajuci
bradno od krajeva prema sredini. Tijesto treba mijesiti $to duze, otprilike 20-30 min.

Potom pustiti tijesto da odmara 30 minuta na sobnoj temperaturi pokriveno kuhinjskom krpom da bi moglo
»disati®, a ne osusiti se.

Za nadjev uvijek koristim dvije vrste mesa. Uobicajeno se uzima junetina i svinjetina pola-pola, ali ja dodajem
jo$ ipuretinu od zabatka u proporcijama 1/3. Da bi nadjev bio socan treba dodati luk, sol i papar prema ukusu.
Na dasci posipanoj brasnom gotovo tijesto srednje tanko razvaljati. Da bi peljmenji bili jednake velic¢ine valja
tijesto izrezati na kolute tankom ¢a$om ili okruglim kalupom s ostrim rubovima. Unutar svakog koluta staviti
malo nadjeva, preklopiti, te krajeve ¢vrsto slijepiti kako kod kuhanja nadjev ne bi iscurio. Tako slijepljen
peljmenj u polumjesec doista podsjec¢a na uho.

Gotove peljmenje treba staviti na pobrasnjeni pladanj i spremiti u zamrzivac, potom zamrznute staviti u
vrecice po 20-30 komada i ¢uvati u ledenici.

Za kuhanje peljmenja zavrijemo veliku koli¢inu vode, stavimo sol, papar u zrnu, cijelu glavicu luka i nekoliko
lovorovih listova. Spustamo jedan po jedan peljmenj i polako mijeSamo da se na zalijepe za dno lonca. Kad
voda ponovo zakipi a peljmenji isplivaju na povrsinu, smanjujemo vatru i kuhamo jos 5-7 minuta.

Gotove peljmenje treba izvaditi iz vode u duboku zdjelu i politi maslacem da se ne zalijepe, a evo i nekoliko
trikova prikupljenih od rodbine i prijateljica.

Kako ste ve¢ mogli uociti, volim si pojednostaviti posao, pa sastojke za tijesto ¢esto ubacim u mikser jer
njemu treba samo 10 minuta za spravljanje tijesta (Naravno izuzetak su blagdani kada se peljmenji pripremaju
obiteljskim ritualom). Da se tijesto ne bi raskuhalo u njega dodajem prstohvat griza i negaziranu mineralnu
vodu iz hladnjaka. Stiskom prsta provjeravam je li tijesto gotovo. Ukoliko se udubina izravna znaci da je
tijesto gotovo.

Umjesto bakine lanene kuhinjske krpe koristim prozirnu foliju za zamatanje dok se tijesto ,odmara® kao i
kod valjanja da se ono ne bi lijepilo za valjak.

Tijesto se ne mora razvaljati pretanko, a za rezanje koluta od tijesta koristim tanku kristalnu ¢asu (losa strana
toga je $to svaki put imam sve manje citavih kristalnih casa).

Luk za nadjev sjeckam u blenderu i kratko ga pirjam na maslacu. Da bi nadjev bio socan dodam nekoliko
zlica ledene vode. Dok valjam tijesto i radim kolute, nadjev nakratko odlozim u zamrzivac da se dobro ohladi.
Ne valjam odmah cijelo tijesto, da se ne osusi, ve¢ ga podijelim na 3-4 dijela. Ni nadjev ne stavljam na sve
kolute odmah, (osim kad imam pomagaca koji odmah lijepi peljmenje), nego radim dio po dio, a krajeve
koluta, ako se ipak osuse, namazem vodom.

Ostatke tijesta nakon izrezivanja ponovo umijesim, jer sam od bake naucila da sve treba iskoristiti. Kad bi
ponestalo nadjeva, a ostalo tijesta, baka bi ga oblikovala u ,,osmice® i to smo zvali ,varenicki®

Budu¢i da moj suprug ne baca niti jedan papiric iz kuce, posluzila sam se papirnatim ¢asicama iz bombonjere
koje danas mozete kupiti u svakom trgovackom lancu, i na njih stavljam peljmenje spremljene za zamrzavanje.
Kad se zamrznu prebacim ih u vrecice. Papirnate casice mozete upotrijebiti nekoliko puta kao i vredice.
Vjerujem da sam zasluzila posebnu zahvalnicu za svoje osvjesteno ekolosko ponasanje, a vama drage domacice
zelim uspjesno spravljanje peljmenja uz dodatak vasih kreativnih ideja.
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UsSnoje nema veze s usima

Usnoje je zagonetno rusko jelo jer nitko pouzdano ne zna odakle je takav naziv.
Termin je nastao prema opc¢em principu ruske kulinarske leksike: usnoje, teljnoe, krusnoje... Poznati ruski
jezikoslovac Vladimir Dalj u svom rje¢niku daje definiciju: ,starinsko varivo od mesa ili ribe“ te navodi
poslovicu ,.teljnoje od cikle, te usnoje od rotkve su jela skrtog®
Do 1830. godine u opisu recepata nije bilo niti dekagrama, niti minuta, niti stupnjeva. Klasi¢ni ruski recept
18. stoljeca izgledao je otprilike ovako: uzmi komad govedine, natuci ga batom tako da se razvuce, odozgo
narezi luka i gljiva, te stavi u pec.
Usnoje je najbolji primjer. Dan danas kuhari i povjesnicari prepiru se $to je zapravo usnoje - varivo ili pirjano
meso. Moglo bi se pribjeci solomonskom rjeSenju i zakljuciti da je u$noje nesto izmedu variva i gulasa.
Ipak, naziv ,,u$noje” potjece od rijeci ,,uha“ kako danas Rusi nazivaju juhu od ribe. Medutim, u vrijeme
Domostroja (spomenik ruske knjizevnosti 16. stolje¢a gdje ima poglavlje ,, Kuharstvo®) tako su nazivali bilo
koju bistru juhu (bas kao u hrvatskom jeziku danas) u kojoj se kuhalo meso ili riba. Izgleda da su stari Slaveni
imali puno toga zajednickog.
Zanimljivo je da za razliku od drugih variva tradicionalne ruske kuhinje poput kalji ili §¢ej,
stari Rusi jednostavno bi skuhali komad mesa ili ribe, a ve¢ od toga se pripremalo drugo jelo.
Odavde i naziv - usnoje, jer kako bi jo§ mogli nazvati komad mesa koji se kuhao u juhi? Kuhano meso ili riba
su se nakon toga pripremali u loncu ili tavi s dodavanjem temeljca, zacina i povr¢a, te se peklo u peci ili se
pirjalo u tavi. A da bi bilo gus¢e dodavali su podpalku (zaprsku od brasna).
Najcesce, usnoje su pripremali od janjetine u loncu od gusa u ruskoj (krusnoj) pec¢i. Ali danas se moze
pripremati od teletine ili junetine u pe¢nici.
Trebat ¢emo 60 dag teletine od buta, 3 glavice luka, 1/2 kg krumpira, po 2 srednje repe i mrkve, 0,51 temeljca,
raZeni prepecenac, pola case vrhnja za kuhanje, 2 reznja ¢e$njaka, 10 dag maslaca, prstohvat soli, 1 jusna zlica
suncokretovog ulja, lovorov list, papar u grasku.
Meso iz juhe narezati na komade srednje veli¢ine, istu¢i drvenim batom (dobro je pokriti prozirnom folijom
da ne Sprica), malo posoliti, staviti u zdjelu pod poklopac da se marinira 20-30 minuta.
U meduvremenu luk rezemo na polovi¢ne kolute i pirjamo samo dok ne postane staklast. Prepecenac
usitnjavamo u sjeckalici, a repu, mrkvu i krumpir rezemo na kockice.
Najbolje usnoje ispada ako radimo u pecnici u glinenim loncima svaku porciju zasebno. U svaki od lonaca
stavimo malo otopljenog maslaca, tri zrna papra, lovorov list, nekoliko komada mesa, pokrivamo slojem luka
i posipamo jusnom zlicom usitnjenog prepecenca. Mjesavinu od kockica repe, mrkve i krumpira rasporedimo
po loncima, te dolijevamo u svaki lonci¢ temeljac da pokrije sastojke.
Stavimo u pecnicu na 1 sat na temperaturu 180-200 stupnjeva.
Pripremamo umak. U vrhnje istisnemo ¢e$njak i dobro promijesamo. Nakon sat vremena u svaki od lonaca
dodajemo nekoliko zlica umaka i vra¢amo u pe¢nicu na jo$ 15 minuta.
Ovo je osnovni recept ali ja volim svaki put isprobati neku drugu varijantu.
Recimo, meso mariniram sa soja sosom ili terjaki umakom s dodatkom zacina za pe¢eno meso ili vegetom. U
umak osim vrhnja i ¢e$njaka stavljam usitnjeni persin, bosiljak ili kopar.
Ponekad stavljam sloj propirjanih Sampinjona ili pomijeSam junetinu sa suhim $ljivama. Uglavhom ne
koristim repu nego samo krumpir i mrkvu.
Probajte, eksperimentirajte.
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Téljnoje iz ruskog samostana

Rije¢ teljnoje vodi nas u povijest Drevne Rusije jer su tako u pradavna vremena nazivali jela od ribe koja
su se pripremala u samostanima. Obilje jela koja su se pripremala od usitnjenog ribljeg ,tijela” su, izgleda
posluzilo da se izmisli i naziv - ,,téljnoje®.

U kuharicama 17. stoljeca zapisano je da ,,moskovity pripremaju razli¢ita riblja jela tako $to izvade iz ribe
kosti, tuku ju u zdjelama dok ne postane kao tijesto, dodaju puno luka i Safrana, stavljaju u drvene kalupe u
obliku janjeta ili patke i prze u ulju u dubokoj, poput bunara, posudi za pecenje, da bi se skroz proprzilo, a na
stol se stavlja razrezano na komade. Okus je izvrstan, a tko ne zna pomislit ¢e da jede janjetinu®

U 20. stolje¢u vecina starinskih jela od ribe pomalo se zaboravila a naziv ,teljnoje” je ostao za odreske od
ribljeg filea punjenje gljivama.

Najukusniji nadjev se priprema od susenih gljiva koje treba na nekoliko sati namo¢iti u hladnoj vodi, zatim
oprati, zaliti ¢istom vodom i kuhati pola sata. Kad su gotove, vodu izliti a gljive usitniti sjeckalicom ili sitno
narezati.

Umjesto suhih gljiva moze se koristiti i svjezi Sampinjoni koje takoder treba o¢istiti, kuhati 20 minuta i usitniti.
2 glavice luka sitno nasjeckati i propirjati u ulju, dodati usitnjene gljive, posoliti, popapriti i pirjati dok teku¢ina
ne ispari. Skinuti s vatre, dodati usitnjeni persin i kopar, te 2 sitno rezana tvrdo kuhana jaja. Pomije$ati i
ohladiti.

Za riblju smjesu 1 kg ribljeg file usitniti nozem ili samljeti u stroju za mljevenje mesa, ovisno o tome kakvu ste
ribu uzeli. Ako je meso ¢vrsto, onda ga je bolje samljeti, a ako je mekano - bolje usitniti nozem.

Dodati 2 jaja, 4 jusne Zlice brasna, sol, papar. Umjesto brasna moze se 3-4 kriske bijelog kruha namociti u
mlijeku, dobro iscijediti i dodati u smjesu. Vrlo dobro izmijesiti tako da li¢i na tijesto, a ako nije dovoljno
¢vrsto, dodati brasna.

Namod¢iti ruke u hladnu vodu. Uzimati zlicom smjesu i formirati rukama okruglu lepinju. U sredinu
svake lepinje stavljamo nadjev od gljiva, preklapamo napola i dobro spajamo krajeve tako da ispada oblik
polumjeseca. Svaki polumjesec staviti u kru$ne mrvice i poprziti na vru¢em ulju (kao kod fasiranog $nicla)
4-5 minuta sa svake strane. Posloziti polumjesece u kalup i staviti u pe¢nicu ugrijanu na 180 stupnjeva na
15-20 minuta da se ,,podigne®. Kao prilog moze se posluziti pire krumpir, cvjetaca ili kelj pupcar u krusnim
mrvicama, grasak.

Ako ja pripremam dijetalnu varijantu, onda
file ribe sjeckam sjekiricom, dodajem sitno
narezani i na maslacu pirjani luk, usitnjeni
persin, istuceno jaje, brasno, sol i papar.

Radim ¢vrstu smjesu, formiram $trucu koju
umatam ulanenu salvetu, vezem krajeve i stavim
u lonac u kojem se kuhaju riblje glave i kosti s
lukom, mrkvom, korijenom persina, lovorovim
listom i paprom u zrnu, odnosno temeljac od
kojeg ¢u kasnije napraviti riblju juhu.

Teljnoje kuham oko pola sata i ostavim da se
malo ohlade na salveti. Nakon toga rezem $trucu
na kolute i posluzujem sa ciklom zapecenom u
pecnici.
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Carska delicija

Tesko je zamisliti velike ruske blagdane bez ,holodca“ odnosno hladetine. Predak ruskog holodca je
obi¢na mesna juha od kostiju. U pradavna vremena u Rusiji holodec su obavezno kuhali za Bozi¢ i za Novu
godinu, a mnogi starinski kuharski zapisi nazivaju ga ,,carska delicija“ Ni danas holodec nije izgubio u Rusiji
svoju ulogu. Nezamjenjiv je kao zakuska uz vodku jer svojom masno¢om neutralizira djelovanje alkohola i
omogucava dugotrajno blagovanje.

Recept pripreme holodca izmislili su sjeverni nomadi kada su primijetili da se njihova izdasna juha od mesa
i kostiju ohladena stvrdnjava i pretvara u Zelatinu. Holodec su na put sa sobom nosili trgovci, vojnici i lovci
spremljenog u torbi od brezove kore. Da se ugriju, holodec su podgrijavali u loncu na vatri, ili ga jeli hladnog
rezanog na komade.

Poznavatelji ruske kuhinje tvrde da je u Rusiji postojao i holodec za sluge. U bogatim ku¢ama nakon obilne
gozbe skupili bi sve ostatke mesa, zalili krepkim temeljcem i ostavili da se vani ohladi.

Iz Rusije hododec je otputovao u Francusku, gdje su ga vrsni kuhari usavrsili dodaju¢i mu korjenasto povrée
i progirili po cijeloj Europi. Takav modificirani holodec ,vratio“ se u Rusiju ali je i zadrzao svoje izvorne
znacajke.

Francuzi su za holodec zapoceli kuhati razne vrsta mesa, dok su Rusi zadrzali tradicijski samo govedinu i to
meso od govede glave i noge, ali moze se koristiti i samo meso nogu uz dodavanje kostiju i repa. Da bi holodec
dobro uspio, o¢vrsnuo, govedini bi dodavali svinjske noge, glavu, usi, jer ovi dijelovi sadrze puno prirodne
Zelatine.

Svaka kuharica ¢e od istih namirnica napraviti razlicit, svoj holodec. Ima puno recepata ovog izuzetnog jela
ali najbolja blagdanska varijanta kuha se od nekoliko vrsta mesa.

Moja baka je holodec kuhala od govedine, svinjetine i kokosjeg mesa. Ja umjesto piletine koristim puretinu, a
ponekad i preskoc¢im svinjetinu pa kuham junetinu, piletinu i puretinu

Za pravi holodec bez dodavanja zelatine, treba odabrati meso s puno kostiju. Trebat ¢e nam: 1 kg govede
koljenice, 1 kg svinjskog bunceka, 1 svinjska noga, 1-2 kom kokosjih bataka i zabataka, 2 srednje mrkve, pola
srednjeg korijena celera, 3-4 srednje glavice luka, lovorov list, papar crni u zrnu - 20 kom, papar mljeveni,
sol - prema ukusu, 1 kuhano jaje - za ukras.

Ostatke dlaka (a uvijek nesto ostane) treba spaliti na plamenu, potamnjelo mjesto ostrugati nozem i dobro
oprati u hladnoj vodi. Nakon toga meso treba zaliti mlakom vodom, te drzati najmanje tri sata. Nemojte
nikako presko¢iti ovaj korak u pripremi, jer ¢e njime meso izgubiti neugodan miris i visak krvi a kod kuhanja
bit ¢e manje pjene.

Nakon tri sata, meso treba oprati, staviti u veliki lonac i zaliti vodom tek toliko da pokrije meso. Upalimo jaku
vatru i dok meso ne zakipi iz kuhinje se ne micemo. MozZete ,,zaduziti“ nekoga od ¢lanova svoje obitelji da
prati proces i alarmira kad voda zakipi jer s nje odmah treba skidati pjenu, najbolje rupicastom zlicom. Ako
ste meso dobro namakali i prali, pjene nece biti puno.

Tek §to voda zakipi, treba smanjiti vatru i kuhati to¢no 5 minuta. Nakon toga meso treba izvaditi, vodu baciti,
lonac dobro oprati, ponovo staviti meso i zaliti istom koli¢cinom vode. To znaci na 1 kg mesa 1,5 litru vode. Za
ukusni holodec ne treba vise vode dodavati.

Jo$ nije vrijeme za opustanje. Dok se voda grije na povrs$ini se moze pojaviti jo§ malo pjene. Nju takoder treba
stalno skidati dok voda ne zakipi. Kad voda zakipi, vatru smanjiti do minimuma jer u protivhom juha nece
biti prozirna, ve¢ bijela ili mutna.

Sada se mozete pozabaviti i drugim poslovima, ali ne zaboravite poklopac staviti tako da para moze polako
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izlaziti, idealan je poklopac s rupicom. Mirni ste od holodca najmanje 4-5 sati. Medutim, nije zgorega
povremeno provijeriti ima li dovoljno vode. Ako ste dovoljno smanjili vatru, juha ¢e tiho kljucati i voda nece
iskipjeti. Voda mora lagano krckati, jer u protivhom vas holodec nece biti gotov ni za dva dana.

Nakon 4-5 sati treba dodati o¢is¢ene mrkvu, korijen celera, luk i zrnca papra, sve u komadu, ne narezano.
Zatim juhu treba malo posoliti, ali MALO! jer u protivhom ako voda iskipi, meso bude preslano. Meso se
kuha najmanje 6 sati, a ponekad i vise. Gotovo je kada se meso potpuno odvaja od kosti.

Nakon $est sati kuhanja, vas holodec bi trebao biti kuhan. Na ovaj zavr$ni i zabavni trenutak mozete pozvati
i ,gledatelje® Sa zlicom treba zagrabiti malo tekucine (da ne guramo prste u vrucu juhu), namociti kaziprst
i palac i kada se ohladi, spojiti. Ako se prsti lijepe, to je to! Sada solimo juhu prema nasem ukusu, dodajemo
mljeveni papar i lovorov list i kuhamo jo$ 10 minuta.

Pazljivo vadimo mrkvu, koju ¢emo kasnije upotrijebiti a ostalo povrée bacamo. Meso vadimo rupicastom
zlicom u posudu i cekamo da se malo ohladi, tako da ga mozemo komadati prstima. Dok se meso hladi, juhu
¢emo procijediti kroz cjediljku kojoj smo dodali nekoliko slojeva gaze.

Dok se juha hladi, meso odvojimo od kostiju ali ga ne rezemo, nego kidamo uz vlakna na komade ili trakice.
Mrkvu i kuhano jaje rezemo na kolutice. Sada moramo odluciti kako ¢emo posluziti holodec. Ako ga
posluzujemo u posudi u koju smo ulili juhu, onda meso ide na dno (moze se zaliti s juhom i promijesati), a
mrkva i jaje odozgo, tako da kad se holodec stvrdne ukras bude gore. Ako ¢emo holodec okretati (za ovo treba
malo vjezbe), onda jaje i mrkva idu dolje, meso gore, pa se tek onda stavlja tekucina.

Posuda za holodec mora imati poklopac da u hladnjaku ne ,,pokupi“ druge mirise. Da se potpuno stvrdne
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trebat ¢e mu 3-4 sata u hladnjaku, ali ja ga obi¢no ostavljam preko no¢i. Kad se stvrdne, loj izade na povrsinu
pa ga onaj tko ga ne voli, moze jednostavno skinuti nozem. Tako svatko za stolom moze uzivati u jelu prema
svom ukusu.
Ako zelite zadiviti goste i preokrenuti holodec na pladanj, probajte ovaj trik. Pazljivo odvojite gornji dio uz rub
posude tankim o$trim nozem, u ve¢u posudu nalijte vruc¢u vodu i opustite posudu s holodcom na 30 sekundi
(pazite de voda ne zalijeva holodec), onda odozgo stavite plosnati pladanj i preokrenite. Postoji mogu¢nost da
sadrzaj posude nece tako jednostavno ispasti na pladanj, pa mu,,pomognite” lopaticom za kolace.
Holodec se jede s hrenom ili senfom, u hren se moze dodati sok od limuna, a u senf ribani ¢esnjak. Ostalo je
samo nabaviti vodku i zamislit da je ba§ danas Nova godina!
Ako se vratimo na pitanje nacionalne kuhinje i nacionalnog jezika, kod Rusa se razlikuju
uglavnom dvije vrste ovog specificnog mesnog specijaliteta. Poznavatelje jelo od svinjetine
nazivaju ,holodec®, dok od junetine je ,,studenj®
Za usporedbu, u Hrvatskoj su hladetina, mrzletina, pace, pihtije, piktije, drhtalica, sulz, aspik - samo su neki
od naziva za jelo od ohladenog i zgusnutog soka od iskuhana mesa i tkiva oko kostiju. Zapisi iz Srednjeg
vijeka ukazuju kako su u to vrijeme kuhari otkrili da iskuhavanjem mesne juhe dobivaju koncetrate i Zelee.
Znacaj hladetine je u to vrijeme bio velik, jer je to bio jedan od nacina zastite mesa od kvarenja s obzirom da
hladetina sprjecava kontakt mesa sa zrakom. Takoder, ¢injenica je i da je hladetina jedan od mastovitih
nacina kako pripremiti manje zanimljive dijelove Zivotinje poput nogica, usiju, kozica i njuske kako se u
konacnici nista ne bi bacilo ve¢ sve iskoristilo za jelo.
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Ruska medica - medovuha

U staroj Rusiji medovuhom su nazivali pi¢e koje je sadrzavalo alkohol i pripremalo se na bazi prirodnog
meda. U klasi¢nom receptu u medovuhu su dodavali zacine, voce i jagode a proces pripreme trajao je do 20
godina.

Napitak je bio vrlo popularan dugo prije ,ruskog® pi¢a — vodke. Jeste li se ikada zapitali zasto se mjesec
nakon svadbe zove ,,medeni“? U skladu s ruskom tradicijom mladenci su morali mjesec dana nakon svadbe
besposlicariti i piti medovuhu da bi zaceli zdravo dijete koje ¢e se brinuti o njima u starosti, pomagati u
poslovima, te nastaviti rod. Naravno, medovuha se u ovom slucaju pripremala prema posebnim receptima.
Ona je bila prakticki bezalkoholna, ali je bila vrlo zdrava. S druge strane medovuha je sabirni naziv za alkoholna
pica. Razlikovali su hmeljni med, pijani med, pitki med i sl.

Drevna metoda je jako jednostavna. Med su otapali u velikoj koli¢ini vode, dodavali su sastojke po Zelji,
nalijevali u hrastove bacve i zakapali u zemlju. Nakon 15-20 godina bac¢vu bi iskopali i pili uglavnom za velikih
blagdana i svadbi. Dogadalo se da zakopa jedna generacija, a okoristi se plodovima njihovog rada sljedeca.
No koji bi Rus tako dugo ¢ekao? Domisljati ljubitelji kapljice dosjetili su se dodati kvasac, gotovu bozu ili
aromatizirani hmelj.

Pocetkom 11. stoljeca pravi zaljubljenici i entuzijasti poceli su kuhati medovuhu uslijed cega je pice dobilo
dodatna svojstva i kvalitetu, a svojevrsna sterilizacija pruzila je mogucnost da se picem osladi ve¢ nakon
20 odnosno 40 dana. Postupno, novi nacin je prevladao, ali u 17. stolje¢u, kad su poceli proizvoditi vino,
medovuha je izgubila aktualnost. Medutim, u 19. stoljecu medovuha je ponovo postala popularna jer se
dugotrajnost pripreme isplatila zbog ociglednih ljekovitih svojstava.

Najjednostavnije je pokusati pripremiti takozvanu ,,obi¢nu“ medovuhu. Treba 30 dkg prirodnog meda, najbolje
svijetlog, dvije litre filtrirane vode (moze i destilirane), jusna Zlica suhog kvasca (pekarskog ili vinskog).
Lonac mora biti od rostfraja ili emajliran. U zavrelu vodu treba polako ulijevati med i stalno mijesati da se
ne zalijepi za dno i stjenke posude sve dok se med potpuno ne otopi. Nakon $to tekucina zakipi, dignut ce se
pjena koju treba pazljivo u potpunosti odstraniti. Kad je tekucina bistra, treba skinuti lonac s vatre i ohladiti
do temperature 30-26 stupnjeva jer u vrucoj tekucini kvasac ugiba. Kvasac treba otopiti u maloj koli¢ini
dobivenog sirupa, dodati u lonac i dobro promijesati.

Daljnji proces i¢i ¢e bez naseg sudjelovanja ali treba pravilno opremiti posudu u kojoj ¢e medovuha vreti.
Najjednostavnije je preliti medovuhu u veliku staklenu bocu te zatvoriti otvor tankom gumenom rukavicom.
Rukavicu pricvrstiti da ne odleti, a na jednom prstu probusiti iglom rupu. Ako vam ne odgovara takva
kompozicija, mozete se malo potruditi i napraviti hidrocep.

U poklopac umetnuti savitljivu cjevcicu ali tako da ne dotice tekuéinu, a drugi kraj staviti u prozirnu bocu s
vodom. Vrenje je gotovo kad rukavica opadne odnosno kad iz cjevcice viSe ne izlaze mjehuric¢i. Sada se moze
pretociti u boce i ¢vrsto zatvoriti cepovima. Boce treba ¢uvati na hladnom mjestu, a za tjedan dana medovuha
je spremna za degustaciju. Nakon nekoliko mjeseci medovuha dobije vie gradi, ali bit ¢e manje slatka.

Do sada ste vec¢ shvatili da ja svaki recept lijepo pojednostavim i prilagodim svojoj lijenosti. Tako se i
medovuha moze skuhati ,,na brzinu®

Tri limuna zajedno s koricom narezati i staviti u lonac te dodati 10 dk grozdica i 40 dag meda. Zaliti vrelom
vodom i promijesati. Ohladiti. Ju$nu Zlicu kvasca otopiti u malo sirupa, dodati jusnu zlicu brasna, dobro
promijes$ati i ostaviti na jedan dan na toplom mjestu. Nakon 3 dana vrenja, skidamo pjenu, nalijevamo u boce
i spremamo u hladnjak.

Sigurno ste ve¢ shvatili princip: ¢im dulje stoji medovuha - tim dobije bogatiji okus.
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Bojkot i Anafema!




Bunda za haringu

Ako ste imali priliku prisustvovati nekom ruskom domjenku, sigurno ste primijetili kako brzo nestaje
$areno jelo ¢udnih sastojaka, dok ga domicilno stanovnistvo sumnji¢avo zaobilazi.
Sumnjivo jelo zove se Seledka pod $uboj (doslovni prijevod - haringa pod bundom) i najomiljenije je jelo
Rusa, pogotovo ako se na stolu nalazi i dobro rashladena boca votke. Sama uglavnom nemam vremena i volje
»slagati“ slojeve, a da ne spominjem kuhanje i ribanje sastojaka, zato se na domjencima trudim ¢im prije
domodi jela dok drugi gosti nisu uspjeli ocijeniti njegov bozanski okus.
Prema legendi naziv ,,seledka pod $uboj“ izmislio je trgovac Bogomilov 1918. godine. Glavni sastojak ovog jela
je haringa, dugo smatrana jednom od najjeftinijih riba, (ali Rusi kazu da nije haringa jeftina ve¢ je sva ostala
riba skupa). Svojevremeno sluzbena kulinarska politika proglasila je haringu simbolom kuhinje proletarijata,
a povrée simbolom kuhinje seljaka. Oc¢ito je trgovac takovom kulinarskom filozofijom ironizirao politicku
boljsevicku situaciju u drzavi.
,S. U. B. A.“ - Sovinizmu i Urusavanju — Bojkot i Anafema“ populisticki je slogan za jelo koji je izmislio
revolucionarni ideolog ¢ije ime povijest ne pamti.
U gladnoj revolucionarnoj Rusiji trebalo je izmisliti jeftino, zasitno i ukusno jelo uz koje novi gospodari
drzave ne bi pijani porazbijaju skupi namjestaj i fino posude koje su im u nasljede ostavili bivsi vlasnici.
Ako zasitnost zakuske ne bi odgovarala nepcima i podlozi za pice, rasprava oko politickih procesa i osobnih
stavova gosiju Cesto bi zavrsavala svadom i agresivno$cu u kojoj bi stradalo skupo pokuéstvo i posude.
Ulogu pomirbe za zustrih rasprava preuzimala je ova salata neutraliziraju¢i konzumiranu Zesticu - votku, a
njezin poznati okus povezivao je sve slojeve novog drustva. Proletarijat je preferirao haringu, tako da je ona
postala simbolom ,,graditelja komunizma®. Krumpir, luk i mrkvu proizvodili su seljaci, tako da su ovi sastojci
postali simbolom drugog dijela nositelja revolucije - seljastva. Crvena boja cikle je simbolizirala boju zastave,
a majoneza je podsjecala na Francusku revoluciju.
Originalni recept je jednostavan: 25 dag fileta haringe, dvije cikle, tri krumpira, dvije mrkve, 1glavica luka,
majoneza po potrebi.
Valja naglasiti da seledkom Rusi nazivaju slanu haringu, koja je cijela zasoljena u ba¢vama ili se prodaje ve¢
filetirana u razlic¢itim pakiranjima.
Krumpir, ciklu i mrkvu skuhati u ljusci. Skuhano povrée dobro ohladiti, kako bi ga se moglo lakse naribati.
Sastojke je najbolje skuhati navecer, a ujutro krupno naribati svako povrée u svoju posudu. Luk fino usitniti.
File haringe narezati na kockice.
Slojeve slazemo na plosnati veliki tanjur tako da se vide i to sljede¢im redom: krumpir, haringa, luk, mrkva,
cikla. Svaki sloj treba izdasno premazati majonezom. Najzad, zadnji sloj moze se ukrasiti gran¢icama persina
ili ribanim Zumanjkom.
Ovo je originalni recept, a svaka domacica ima svoju varijantu ,,seledki pod $uboj“. Mnogi ¢ak pokusavaju
»oplemeniti“ proletersku salatu te umjesto haringe stavljaju losos ili ¢ak plodove mora.
Osobno drzim da ne treba mijenjati originalni recept, iako moje prijateljice vole eksperimentirati pa dodaju u
salatu jaje, ribanu jabuku, slani krastavac ili ribani tvrdi sir. Po meni te dodatke bi valjalo staviti izmedu mrkve
i cikle ili zavrsiti s njime slagalicu, jer redoslijed: krumpir, haringa luk mora ostati autenti¢an.
Kako je salata ,,seledka pod suboj“ postajala sve popularnija, a inacice ovog recepta su se mnozile, domisljate
kuharice davale su nove nazive: ,haringa u kozuhu®, ,bunda bez haringe®, ,,haringa u novoj bundi“ ili ,,haringa
u mantilu® Ako vam se dopao ovaj recept i imate namjeru eksperimentirati, mozete kreirati svoju inacicu:
»haringu u jakni®, ,haringu u haljini“ ili, za one na neprekidnoj dijeti - ,,haringu u tangicama®
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Rimma Koricky: uz ruske kotlete ide casa@obiog




Kotleta nije kotlet!

Slavenska jezi¢na skupina kojoj pripadaju ruski i hrvatski jezik skoro me kostala reputacije prevoditeljice.
Jednog sam dana morala odvesti na rucak delegaciju iz moskovskog gradskog Ureda za kulturu. Do tada ba$
nisam imala puno iskustva sa zagrebackim restoranima ali sam se nadala kako ¢u se snaci kod narudzbe jela.
Zagorski $trukli i ,zagrebacki® odrezak nisu bili poseban problem ali na kotletu sam pala na ispitu iz domace
hrvatske kuhinje. Na pitanje gosce ,,Kotlet, to su nasi kotleti?“ odgovorila sam potvrdno ali sam ostala u Soku
kad su donijeli naruceno. Sre¢om kolegice su bile pune razumijevanja, a procelnica se nasmijesila i rekla da je
ocito ovaj kotlet u srodstvu s onim koji je dobio car Nikola I u svrati§tu na putu iz Tveri u Moskvu.
Ispostavilo se da je hrvatski kotlet komad svinjskog mesa, a ruska kotleta je nesto poput fasiranog $nicla ili
pljeskavice. Medutim, prica o carskom kotletu me jako zainteresirala, te sam pronasla dobru pricu i jo$ bolji
recept.

Ruski car Nikola I imao je obicaj uoci velikih crkvenih praznika posjeéivati manje gradove kako bi svojom
pojavom obradovao vjerne podanike. Na jednom takvom putu nedaleko od starinskog ruskog gradic¢a Torzok
carska kocija zapala je u blato. Dok su sluge pokasavale izvuci kociju, car je ogladnio, pa je u obliznjem
svratistu narucio kotlete od teletine. Kako je teletine ponestalo, snalazljiva i domisljata gazdarica svratista
Darija Pozarskaja na brzinu je zaklala kokos$ i napravila kotlete od piletine koji su se toliko svidjeli caru da je
naredio jelo dopremati u dvorsku kuhinju. Svratiste je postalo jako popularno. Ljudi su narucivali kotlete i
pitali za recept. I sam pjesnik Puskin je zavolio pozarske kotlete. Zahvaljuju¢i Pugkinu i vrsnim kuharicama
recept je sacuvan, a samo jelo dobilo je status nacionalnog.

Danas samo vrhunski restorani u Rusiji i Europi pripremaju pozarske kotlete jer je recept doista slozen i
zahtjevan. Za nas kuharice amaterke postoji pojednostavljena varijanta recepta, ali onaj tko Zeli probati pravi
recept nece pozaliti. Veliki, hrskavi, so¢ni odresci zaista su carsko jelo.

Za ovo jelo potrebne su sljede¢e namirnice: 50 dag bijelog mesa od piljecih prsa, 50 dag crvenog mesa (batak
i zabatak), 15 dag bijelog kruha bez korice, 20 dag vrhnja za kuhanje (20%), 15 dag zamrznutog maslaca, 30
dag bijelog kruha za paniranje, 1 srednja glavica luka,

sol, mljeveni crni ili bijeli papar, maslac i ulje za przenje.

Obratite paznju da u klasi¢nom receptu nema jajeta. To je jedna od glavnih tajni pravih pozarskih kotleta.
Za pripremu autenti¢nog jela obavezno treba uzeti cijelu kokos, a ne gotovo mljeveno meso. Meso sa prsiju,
bataka i zabataka (bez koze!) skinuti s kosti. Vazno je da omjer bijelog i crvenog mesa bude pola-pola.
Najveca tajna kotleta je u tome da se u meso dodaju komadiéi smrznutog maslaca. Kotlete treba formirati vrlo
brzo dok se maslac nije otopio, a umjesto krusnih mrvica za paniranje koristiti male komadice suhog bijelog
kruha. Zato je za klasi¢ni recept potrebna dobra priprema.

Dan prije 30 dkg bijelog kruha u komadu treba staviti u zamrziva¢ kako bi iz njega isparila vlaga. Za paniranje
koricu treba narezati na vrlo tanke kriske te onda na male kvadratice.

Da bi ispao pravi pozarski kotlet meso je najbolje ostrim nozem sitno narezati. Naravno moze se koristiti
i sjeckalica, ali loSe rjesenje je stroj za mljevenje mesa jer ¢e ga previSe usitniti. Sitno narezani luk kratko
pirjati na maslacu dok ne postane proziran. U vrhnje za kuhanje namociti kruh bez korice. Kruh i luk (kad se
ohladi!) dodati nasjeckanom mesu.

Dobivenu smjesu treba dugo mijesiti poput tijesta. Nekoliko puta razvaljati, sabrati u $trucu, te nekoliko puta
baciti na stol (najbolje je smjesu zamotati kako ne bi prskala). Sol i papar dodaju se postepeno kod mijesanja.
Na kraju smjesa mora biti kompaktna i bez dodatka jaja. Zatim treba dodati komadic¢e zamrznutog maslaca,

ponovno sve brzo premijesati da se maslac ne otopi i ostaviti u hladnjaku da pociva na 30 minuta.
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Za paniranje narezanu koricu kruha
posipati po plosnatom tanjuru, a
pored staviti posudu s vru¢om vodom
u koju ¢emo umakati ruke. Za jedan
kotlet treba uzeti smjese koliko stane
u dlan i formirati duguljasti ovalni
kotlet, panirati i stavljati na posebnu
tacu. Sve treba raditi brzo jer smjesa
mora ostati hladna. Prije przenja
kotlete treba staviti u hladnjak na 10
minuta.

Pozarske kotlete prziti u tavi s obje
strane dok ne porumene i to na
maslacu ili mjesavini maslaca i
maslinovog ulja. Zatim ih staviti
u istoj tavi ili u protvanu u dobro
zagrijanu pecnicu na 180 stupnjeva i
pedi otprilike 15-20 minuta. Pomoc¢u
tankog drvenog S$tapi¢a provjeriti
jesu li peceni.

Vrhunski kuhari preporucuju da se
kotlet pojede odmah jer drugi dan
gubi svoju primamljivu hrskavost.
Medutim, iz vlastitog iskustva mogu
potvrditi da su kotleti izvrsni i drugi
dan, ako se podgriju u pecnici.

Kako nemam uvijek vremena ni
volje za dugotrajni proces priprema
kotleta po originalnom receptu,
gdje treba dugo mijesiti smjesu i
njome udarati o stol, obi¢no koristim
pojednostavljenu varijantu recepta, a i
ta varijanta ima svoju pricu.

car Nikola I

Na ideju o pripremanju pozarskih kotleta dosla sam kad je moj suprug kupio tost od kukuruznog brasna i
kao uvijek pojeo samo dvije $nite. Uz to po hladnjaku se povlacilo pola kutije vrhnja za kuhanje i mljevena
puretina od bataka i zabataka koja je bila predvidena za fasirance. Dosad sam dobivala prigovor da su fasiranci
od puretine presuhi pa sam malo prelistala bakinu kuharicu kako bi dobila neku ideju.

Recept pozarskih kotleta odmah sam odbacila kao prekompliciran, ali raspolozivi sastojci su se podudarali pa
sam odlucila njih pomijesati na brzinu i na svoj nacin, pa ¢u to podijeliti s vama.

Na kilogram i pol puretine (piletine, teletine ili mjesavine), uzimamo jedno jaje, malu kutiju (20 dag) vrhnja
za kuhanje, 2-3 kukuruzna tosta (ako vise volite bijeli kruh uzmite njega), ¢etvrtinu briketa maslaca, 1 glavicu
luka, kru$ne mrvice vlastite proizvodnje (ako je ispala mala koli¢ina moze se pomijesati s onima iz duc¢ana),

papar, sol, ulje za przenje.
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Kako nisam imala pri ruci kru$ne mrvice, uzela sam preostali tost, odrezala koru sa svake $nite, a zasebno
meki dio i kore posusila u mikrovalnoj pe¢nici. Meki dio tosta zalila sam s vrhnjem, a kore nakon susenja
usitnila u drobilici da ne budu presitne kako stoji i u originalnom receptu. Luk sam usitnila u sjeckalici te
pirjala na maslacu dok nije postao staklast.

Nakon $to se luk ohladio, dodala sam ga u zdjelu s kruhom namocenim u vrhnje. U ovu smjesu sam ubacila
mljevenu puretinu, jaje, sol i papar te premijeSala mikserom sa nastavcima za mije$anje tijesta (uvijek to
radim s mljevenim mesom, ne volim ga dirati rukama).

Naizgled je sve kao i kod fasiranca, ali posebnost je u naribanom maslacu. Pripremljenu smjesu sam stavila
nakratko u hladnjak, a komad maslaca u zamrziva¢. Kad se maslac stvrdnuo, naribala sam ga u smjesu i
polako promijesala zlicom odozdo prema gore da se listi¢i maslaca rasporede i sve ostavila u hladnjaku do
sutra.

Drugi dan za rucak radila sam kotlete prema osnovnom receptu, odnosno formirala kotlete, uvaljala u svoje
mrvice, preprzila na tavi, te stavila u pe¢nicu.

Eto, kako ba§ nemam puno vremena za kuhanje, nasla sam i savr$eni vremenski model za pozarske kotlete.
U petak (ili u subotu ako radim) napravim smjesu i stavim ju u hladnjak pa onda sljede¢a dva dana (subota
i nedjelja) imamo za rucak pozarske kotlete. Dok se przi jedna porcija, smjesu vracam u hladnjak da maslac
ne omeksa. Ljeti, kada je vruce ili kada jednostavno ne zZelim ukljuciti pe¢nicu, kotlete pirjam na tavi pod
poklopcem na vrlo laganoj vatri.

Ima samo jedan problem. Muz sve ¢e§¢e kupuje kukuruzni tost kojeg ,,ne jede®, a na placu svaki put pita: ,,Zar
nisi htjela kupiti mljevenu puretinu?“
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Fi! Ne greto!

Rusi imaju jos jedno zanimljivo jelo koje vas odmah ili osvoji ili ga nikad ne prihvatite.
Vinegret je jedna od najpopularnijih salata na ruskom meniju, a sastoji se od: cikle, krumpira, mrkve, graha,
kiselih krastavaca i crvenog luka. Iako se moze servirati kao predjelo, u bivéem Sovjetskom savezu cesto se
posluzivalo kao prilog uz fasirance, ribu pa ¢ak i kao samostalno jelo. Iako je ovo jelo poznato jo§ nasim
prabakama i bakama, rado ga i danas pripremamo, pogotovo kada se sjetimo da moramo na dijetu.
Manje je poznata prica o nazivu ovog jela, koje je dobilo ime prema francuskom umaku vinaigrette,
popularanom u Rusiji prije revolucije, a spravljalo se od octa, maslinovog ulja i senfa.
Zanimljive su price vezane uz povijesne osobe. Primjerice, kada su salatu ponudili ruskoj carici Katarini
Velikoj kao predjelo, probavsi novitet carica je s gnusanjem odgurnula tanjur uzviknuvsi: ,, Fi! Ne greto!”
Naime, znajuci da carica voli hladnu kuhanu govedinu sa slanim krastavcem ili kiselim kupusom, carski kuhar
pokusao ju je zadiviti novim jelom. Ocito tog je dana carica ustala na lijevu nogu pa eksperiment s novim
receptom nije uspio. ,,Ne greto* (nije toplo) nije mogao biti posluzen na carskom stolu. Ova prica djeluje
uvjerljivo jer znamo da je ruska carica Katarina Velika bila njemackog podrijetla pa je vjerojatno upotrijebila
njemacki izraz, kada je rekla ,,ovo je hladno"
Druga prica vezana je uz ime ruskog cara Aleksandra I. na ¢ijem dvoru je radio francuski kuhar Antonin
Caréme koji je dobio nadimak , kuhar careva i car kuhara“ jer je kuhao za Georga IV, Franza II. i Aleksandra
I., a u povijest je usao kao ,otac visoke kuhinje®. Kada je stigao na ruski dvor, ponajprije je ucio koja jela se
pripremaju za carsku obitelj i dvorane. Vidjevsi da u njemu nepoznatu salatu stavljaju ocat, iznenadeno je
upitao: «Vinaigre?». Iz postovanja prema velikom kulinarskom znalcu, Rusi su pomislili da je izgovorio naziv
jela, pa su potvrdno kimnuli ali su i preoblikovali rijec u ,vinegret® S vremenom ova salata sa carskog menija
dosla na stolove $irokog puka uz priznanje za jednostavnost i dobar okus.
Za Klasicni recept trebamo: 3 krumpira, 2 mrkve, 2 cikle, 1 glavicu crvenog luka, 2 kisela krastavca, 3 jusne
zlice graska iz konzerve, persin i kopar.
Povrée skuhati u ljusci, ohladiti, oguliti i narezati na kocke. Kisele krastavce i luk sitno nasjeckati. Sve sastojke
staviti u duboku zdjelu, dobro promijesati, dodati grasak.
Kako bi vasa salata lijepo izgledala upotrijebite staklenu zdjelu i pazljivo rezite povrée na kockice podjednake
velicine.
Valja odabrati kako ¢ete ju zaciniti — jednostavno suncokretovim uljem, soli i paprom, ili francuskim umakom.
Ako ste se odlucili za jednostavniju varijantu predlazem upotrijebiti ulje ,mediterano® (nikako samo
maslinovo), a za umak trebat ¢e vam ulje od suncokreta, vinski ocat (jabucni ¢e promijeniti okus), senf, sol i
papar.
Za umak jednu mjericu octa i tri mjerice ulja umutimo u zdjeli vilicom ili pjenjacom. Kad se sastojci ,,sljube“
dodajemo senf, sol i papar, te sve dobro izmijesamo.
Medutim, Rusi ne bi bili Rusi a da u ,,francuski“ recept ne dodaju ,,ruske komponente - kiseli kupus i grah
umjesto francuske varijante (krastavce i grasak).
Za rusku varijantu vinegreta treba uzeti: 3 mrkve i 3 cikle, 4 krumpira, 40 dag kiselog kupusa, 30 dag bijelog
graha (moze i iz konzerve), ostalo kao u klasi¢cnom receptu.
Moja varijanta salate je bez graha ali s kupusom, koji sama kiselim prema starom ruskom receptu ili ga
jednostavno kupim u specijaliziranom du¢anu s ruskim delikatesama. Kada imam dovoljno vremena a Zelim
zadiviti svoje goste, povrée u ljusci pe¢em u pecnici, tako da sacuva okus i miris.

59



Za paniranje narezanu
koricu kruha posipati
po plosnatom tanjuru,
a pored staviti posudu s
vru¢om vodom u koju
¢emo umakati ruke.
Za jedan kotlet treba
uzeti smjese koliko
stane u dlan i formirati
duguljasti ovalni kotlet,
panirati i stavljati na
posebnu tacu. Sve treba
raditi brzo jer smjesa
mora ostati hladna. Prije
przenja kotlete treba
staviti u hladnjak na 10
minuta.

Pozarske kotlete prziti
u tavi s obje strane dok
ne porumene i to na
maslacu ili mjesavini
maslaca i maslinovog
ulja. Zatim ih staviti u
istoj tavi ili u protvanu u
dobro zagrijanu pe¢nicu
na 180 stupnjeva i peci
otprilike 15-20 minuta.
Pomocu tankog drvenog
$tapica provjeriti jesu li
peceni.

Vrhunski kuhari
preporucuju da  se
kotlet pojede odmah
jer drugi dan gubi svoju
primamljivu hrskavost.
Medutim, iz vlastitog

carica Katarina Velika

iskustva mogu potvrditi da su kotleti izvrsni i drugi dan, ako se podgriju u pecnici.

Kako nemam uvijek vremena ni volje za dugotrajni proces priprema kotleta po originalnom receptu, gdje
treba dugo mijesiti smjesu i njome udarati o stol, obi¢no koristim pojednostavljenu varijantu recepta, a i ta

varijanta ima svoju pricu.

Na ideju o pripremanju pozarskih kotleta dosla sam kad je moj suprug kupio tost od kukuruznog brasna i
kao uvijek pojeo samo dvije $nite. Uz to po hladnjaku se povlacilo pola kutije vrhnja za kuhanje i mljevena
puretina od bataka i zabataka koja je bila predvidena za fasirance. Dosad sam dobivala prigovor da su fasiranci
od puretine presuhi pa sam malo prelistala bakinu kuharicu kako bi dobila neku ideju.
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car Aleksandar I

Recept pozarskih kotleta odmah sam odbacila
kao prekompliciran, ali raspolozivi sastojci su se
podudarali pa sam odlucila njih pomije$ati na brzinu
i na svoj nacin, pa ¢u to podijeliti s vama.

Na kilogram i pol puretine (piletine, teletine ili
mjesavine), uzimamo jedno jaje, malu kutiju (20
dag) vrhnja za kuhanje, 2-3 kukuruzna tosta (ako
vise volite bijeli kruh uzmite njega), ¢etvrtinu briketa
maslaca, 1 glavicu luka, krusne mrvice vlastite
proizvodnje (ako je ispala mala koli¢ina moze se
pomijesati s onima iz ducana), papar, sol, ulje za
przenje.

Kako nisam imala pri ruci krusne mrvice, uzela sam
preostali tost, odrezala koru sa svake $nite, a zasebno
meki dio i kore posusila u mikrovalnoj pec¢nici. Meki
dio tosta zalila sam s vrhnjem, a kore nakon su$enja
usitnila u drobilici da ne budu presitne kako stojiiu
originalnom receptu. Luk sam usitnila u sjeckalici te
pirjala na maslacu dok nije postao staklast.

Nakon $to se luk ohladio, dodala sam ga u zdjelu
s kruhom namocenim u vrhnje. U ovu smjesu
sam ubacila mljevenu puretinu, jaje, sol i papar te
premijesala mikserom sa nastavcima za mijeSanje
tijesta (uvijek to radim s mljevenim mesom, ne volim
ga dirati rukama).

Naizgled je sve kao i kod fadiranca, ali posebnost je

u naribanom maslacu. Pripremljenu smjesu sam stavila nakratko u hladnjak, a komad maslaca u zamrzivac.
Kad se maslac stvrdnuo, naribala sam ga u smjesu i polako promijesala zlicom odozdo prema gore da se listi¢i

maslaca rasporede i sve ostavila u hladnjaku do sutra.

Drugi dan za rucak radila sam kotlete prema osnovnom receptu, odnosno formirala kotlete, uvaljala u svoje

kuhar Antonin Caréme

mrvice, preprzila na tavi, te stavila u pe¢nicu.

Eto, kako bas nemam puno vremena za kuhanje,
nasla sam i savr§eni vremenski model za pozarske
kotlete. U petak (ili u subotu ako radim) napravim
smjesu i stavim ju u hladnjak pa onda sljedeca dva
dana (subota i nedjelja) imamo za rucak pozarske
kotlete. Dok se przi jedna porcija, smjesu vra¢am u
hladnjak da maslac ne omeksa. Ljeti, kada je vruce ili
kada jednostavno ne zelim ukljuditi pe¢nicu, kotlete
pirjam na tavi pod poklopcem na vrlo laganoj vatri.
Ima samo jedan problem. Muz sve cesc¢e kupuje
kukuruzni tost kojeg ,,ne jede®, a na placu svaki put
pita: ,,Zar nisi htjela kupiti mljevenu puretinu?“
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Dosjetljivi kuhari govedinu su nasjeckali na komadice i prelili umakom



Beef ili blef?

Proucavajuéi povijest ruske kuhinje dosla sam do zaklju¢ka da mnoga jela koja danas smatramo izvorno
dijelom nacionalne kuhinje ustvari su nastala po principu ,snadi se druze®. Jedno od takvih jela svakako je
»Beefstroganoft“ Jelo od sitno narezanih komadic¢a govedine u umaku od vrhnja nazvano je prema imenu
grofa Aleksandra Grigorjevi¢a Stroganova.

Grof Stroganov, kojeg je carica Ekaterina II predstavila Austrijskom caru kao ¢ovjeka ,,koji Zeli potrositi sav
svoj imetak ali nikako u tome ne uspijeva®, imao je u Odesi takozvani ,,otvoreni stol®. Pucki restoran gdje je
mogao svratiti na ru¢ak svaki obrazovani i pristojno odjeveni covjek. Cesti gosti njegovog restorana bili su
studenti, umjetnici i nizi srednji sloj jer ovdje se moglo za male novce dobro pojesti. Jelo je bilo zamisljeno
specijalno za takve prilike jer ga je bilo lako brzo pripremati i posluziti na porcije. Pri¢a kaze da je grofov
osobni kuhar Francuz Andre Dupon objedinio tehnologiju francuske kuhinje (przenje mesa i posluzivanje s
umakom) s tradicijom ruske kuhinje (,,podlivka“ — umak se posluzuje zajedno s mesom). Dosjetljivi kuhari
govedinu su nasjeckali na male komadice i bogato prelili gustim umakom jer kotletima i odrescima ne bi
mogli nahraniti cijelu Odesu!

Druga prica vezana uz to jelo manje je romanti¢na ali jednako Zivopisna. Spomenuti Francuz, osobni kuhar
grofa Stroganova izmislio je jelo za njega jer je grof u starosti ostao bez ve¢ine zuba. Grof je bio poznat kao
veliki gurman i zapo$ljavao je samo najbolje kuhare i to direktno iz Pariza. S godinama grof je postao sve
kraljevima i carevima, a ovdje u Rusiji jednom generalu-gubernatoru ne mozemo udovoljiti.*

Samo Dupon shvatio je u ¢emu je problem: stari gurman nikako nije zelio priznati da ima problema sa zubima,
ve( je trazio dlaku u jajetu svom kuharu kako bi ga okrivio. Duponov izum odusevio je starca u svakom
pogledu. Zanimljiva je ¢injenica da sam Anri Dupon nije svrstavan u vrhunske kuhare. Posebnih talenata nije
imao, iza laznih preporuka koje je sam pribavio tko zna iz kojih izvora, stajala je ustvari pretjerana ambicija,
dobro razvijena intuicija i smioni ruski oslonac ,,kud puklo da puklo®.

Svoj preporod jelo dozivljava u ruskoj emigraciji nakon revolucije 1917. Jelo Beefstroganoft servira se otada
diljem Europe kako u restoranima visoke kuhinje tako i u puckim kantinama. Nakon Drugog Svjetskog rata
jelo je uslo na popis medunarodne kuhinje kao ,,rusko®

Postoji ogromna koli¢ina recepata ovog jela ali ako Zelite pripremiti pravi Beefstroganoft, kako su ga izmislili
u 19. stoljecu, evo originalnog recepta.

Originalni sastojci su: 60 dag govedine, dvije srednje glavice luka, papar i sol prema ukusu, maslac za przenje
i brasno. Za umak: mala kutija (25 dcl) vrhnja, 1 ju$na Zlica koncentrata od rajcice ili 2 Zlice pasirane rajcice.
Za beefstroganoft koristi se goveda pecenica koju prvo treba lagano istuci zatim narezati na pravokutnike
5-6 cm duljine i 1 cm debljine, te od njih narezati trakice $irine 0,5 - 1 cm. Meso obavezno treba rezati
poprijeko vlakna jer bi u protivhom bilo Zilavo. U tavu stavimo maslac i prekrivamo ga koluti¢ima luka tako
da meso ne dotace dno tave. Narezano meso lagano paniramo u brasnu (visak otresti) i stavimo u tavu. Na
jacoj vatri nekoliko minuta przimo meso dok ne poprimi glazuru, potom ga sklonimo s vatre kako se ne bi
stvrdnulo. Meso s lukom premjestimo u lonac s debelim dnom i zalijemo umakom te pirjamo 15-30 minuta
na umjerenoj vatri (ovisi o kvaliteti mesa). Tava s maslacem mora biti uzarena. Neki kuhari prze meso zajedno
s lukom, neki posebno ali opce je pravilo da meso ne smije pustiti sok, da ne bi postalo tvrdo i suho. Kada je
meso przeno, premjestamo da u lonac, dodajemo vrhnje i raj¢icu, te pirjamo jo$ 10-15 minuta.

Uspjeh beefstroganofta zavisit ¢e od umaka! Lo$ umak moze pokvariti i najbolje meso, a dobar ¢e spasiti
i najlosije. Jednostavna varijanta umaka je ona u kojoj se mijesa vrhnje s pasiranom raj¢icom. A slozenije
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kombinacije su: u brasno preprzeno na maslacu dodaje se jusni temeljac i mlijeko, zatim vrhnje i senf, i sve
se dobro izmijesa.

Przenje mesa ,bez doticanja“ dna tave iziskuje odredenu vjestinu. Zapocnite s jednostavnom varijantom.
Luk rezemo na kolutice (ili polukolutice) i pirjamo na maslacu u dubokoj tavi, nakon ¢ega dodajemo meso
narezano na trakice, posipamo solju i paprom te przimo 5-6 minuta, (stalno mijesajuci vilicom), nakon cega
dodajemo brasno i ponovo pirjamo 2-3 minute. Zatim dodajemo vrhnje i raj¢icu te pirjamo na laganoj vatri
10-15 minuta.

Cijela priprema traje oko sat vremena. U klasi¢noj varijanti prilog jelu su przeni krumpir sa svjezom raj¢icom
ili heljdina kasa. Jelo serviramo vruce jer u protivhom gubi na kvaliteti okusa.

U razli¢itim receptima preporuca se dodavati u umak majonezu, ¢esnjak, maj¢inu dusicu, soja sos, terjaki sos,
gljive, krastavce pa ¢ak i desertno vino. Osim krumpira i heljde za prilog moze se posluziti riza, tjestenina ili
peceno povrce.

Slobodno eksperimentirajte ali, istini za volju, klasi¢ni beefstroganoff pripremljen po strogim pravilima ruske
kuhinje nikad ne moze dosaditi.




Guscée meso je prava delicija



Panikovskij, vratite pticu...

Sitni lopov Panikovskij — heroj besmrtnog romana Iljfa i Petrova ,,Zlatno tele” imao je razlog da ukrade
gusku a ne bilo koju drugu Zivad.
U Rusiji je bozi¢na trpeza nezamisliva bez guske (patke) punjene jabukama. Kad stavljam patku u pecnicu,
uvijek se sjetim dogadaja iz studentskih dana. Nas brucose, poslali bi na ,,ispomoc® na selo. Ideja je bila da
pomognemo skupljati krumpir dok su se seljaci na svakojake nacine izvlacili od posla u kolhozu da obave
jesenske radove u svojim vrtovima. U ranu zoru bi nas probudili i potjerali na polje. Ususret nasoj pospanoj
skupini kretale su se guske na celu s velikim bijelim gusanom. Moja prijateljica, gradsko dijete, razrogacivsi oc¢i
upitala je zasto spodoba ima tako veliki ,,trbuh® na $to je druga pametnjakovicka zamisljeno izustila ,mozda
je ona trudna?“ Mislim da nas jo$ nisu zaboravili u tom selu jer nakon pola sata cijelo se selo ismijavalo s
»gradskih bedaka®
U Rusiji se 15. rujna (prema julijanskom kalendaru) slavi blagdan Nikite-gusjatnika (gusana). U narodu bi
rekli: prije Nikite gusan loj sakuplja, a nakon Nikite - tro$i. Danas svi znaju za borbe pijetlova, no u Rusiji
su i gusane koristili za borbu, a ne samo za prehranu. Gusane za borbu othranjivali su posebno. Postojao je
obic¢aj na dan Nikite-gusjatnika. Ljubitelji borbe obilazili su mjestane i na poseban nacin kucali u dovratak.
Svaki bi gazda docekao goste s vr¢em meda (koji se pripremao kao alkoholno pice, prije nego $to su Rusi
zavoljeli vodku) i pokazivao svoje gusane. Naklonost prema nekom od gostiju gazda bi pokazao time §to
bi mu poklonio gusana. Nakon toga cijela bi druzina otisla kod jednog od vlasnika gusce staje i tamo bi se
odrzala borba. Na pocetku bi pustili po krugu ¢asu s medom, a svatko tko bi popio gutljaj morao je ostaviti
gazdi kruh ,,za gusane®. Nakon toga u sobu bi dopremili najbolje gusane uresene crvenim vrpcama, skropili
ih medom i vinom, pili nad njihovim glavama i kladili se.
Nakon Nikite-gusjatnika radili bi gusce,,polotke®. Meso bi namakali u rasolu, a nakon toga susili na zraku.
Tako pripremljeno gu$ée meso je prava delicija.
Kasnije, ve¢ u carskoj Rusiji, gusan je postao simbolom bozi¢ne trpeze, makar se izraz ,blagdanski gusan®
upotrebljavao kao zajednicki nazivnik za punjenu perad pripremljenu u krusnoj peci. Gusan i purica placali
su se najskuplje — 3 rublja za par (za usporedbu: placa ucitelja razredne nastave je bila 25 rubalja; ¢inovnika
srednje klase — 62 rublja; policajca - 50, a pukovnika - visokih 325 rubalja).
Tradicionalno bozi¢ni gusan punio se jabukama. Ako se odlucite za ovu varijantu, trebat cete 1 gusana, 1
limun, 1/2 kg jabuka, 2 jusne Zlice meda, 2 jusne Zlice konjaka, soli i mljevenog crnog papra po ukusu.
Limun razreZzemo napola i iz jedne polovice iscijedimo sok. Drugom polovicom treba dobro namazati gusana
izvanaiiznutra, posoliti i popapriti, odnosno dobro utrljati sol i papar u meso izvana i iznutra. Jabuke razrezati
na Cetvrtine i po$pricati limunovim sokom.
Gusana napuniti jabukama, otvor dobro spojiti ¢ackalicama, a dok to radimo pec¢nica ve¢ mora biti zagrijana
na 220 stupnjeva. U duboku posudu uliti 2 dcl vruce vode, staviti gusana trbuhom gore i peci cca 2 sata,
povremeno polijevajucii okrecuci. Nakon dva sata pomijesati med i konjak, okrenuti gusana naleda i namazati
smjesom. Nakon 10 minuta izvaditi gusana, jabuke izvaditi i posluziti kao prilog.
Izgleda jednostavno, ali iskusne gazdarice znaju da je priprema gusana ,,akrobatsko pilotiranje” kuhinjskog
umije¢a. Osobno sam ,,pokvarila“ vise gusaka i procitala sam pregrst savjeta ali jo$ uvijek nisam sigurna $to
¢u izvaditi iz ,gusjatnice® koju sam naslijedila od bake. Zanimljivo je da ruski naziv ,,gusjatnica“ - duguljasta
posuda od gura za pripremu ,,gusja“ (guske) korespondira s njemackom rijeci gus (rotguss) - lijevani metal.
Unutarnji loj koji se u pravilu nalazi na rubovima uz otvor najbolje je odstraniti i dobro namazati njime
cijelog gusana. Kozu lagano izbosti ¢ackalicom da visak loja moze iza¢i. Same vrskove krila ja uvijek odrezem
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jer oni izgore dok gusan bude pecen, a vrat ili zavrnem unutra ili odrezem ali tako da djelom koze mogu uz
pomoc¢ ¢ackalica zatvoriti otvor na vratu. Moja baka bi stavila jabuke, a otvor bi zasila debelim koncem, a ja,
da si olaksam posao, koristim cackalice. Moze se priblizno izrac¢unati vrijeme pecenja. Na 1 kg gusana - 45
minuta. Prvih sat vremena temperatura mora biti 220 stupnjeva, a zatim ju treba smanjiti na 180.

Imam jo$ jedan trik, a njega mozete primijeniti samo ako imate duboku posudu s poklopcem. Prvi sat ja
uopce ne otvaram posudu, a nakon toga, ako u posudi ima previse masti, dio nje izvadim i ostavim za mlince.
Nakon prvog sata, maknem poklopac i svakih 10-15 minuta polijevam i okre¢em gusana. Najprije se on
pece na ledima, zatim na jednom pa na drugom boku, te trbuhu. Kad je gusan gotov, namazem ga medom i
konjakom, te pustim bez poklopca jo§ 10-15 minuta na ledima. Onda isklju¢im pecnicu, stavim poklopac i
ostavim na pola sata u pecnici.

Ako niste sigurni je li meso dovoljno peceno, treba nabosti meso u najdebljem mjestu (prsa ili zabatak)
cackalicom. Ako iscuri prozirni sok — gusan je gotov i dobro zgotovljen; ako curi mutna tekucina s krvlju -
meso se nije propeklo, a ako soka nema uopcée - meso se osusilo i treba ga hitno izvaditi iz pe¢nice.

Da bi gusan ispao jako dobro, morate biti spremni potrositi na njega dosta vremena. Prvo ga treba ofuriti
u kipucoj vodi i to tako da dok voda vrije uranjati ga vratom prema dolje i tako ga drzati jednu minutu.
Okrenuti gusana, izliti vodu i pricekati dok voda ponovo zavrije. Okrenite gusana i ponovite proceduru s
drugom polovicom. Nakon toga treba dobro osusiti meso izvana i iznutra, pomijesati sol i papar te dobro
utrljati smjesu izvana i iznutra. Ovako pripremljenog gusana treba ostaviti 2-3 dana u hladnjaku. Bilo bi
odli¢no da ga mozete objesiti a ne drzati polozenog, jer meso kod takvog ,,suhom konzerviranju® postaje
so¢no i njezno, a korica zlatna i hrskava.

Postoji i laksi nacin, a za to vam treba boca dobrog crnog vina. Kad Zelim zadiviti svoje goste, bocu mineralne
pomijesam s buteljom kvalitetnog crnog vina sokom jednog limuna, te dodam malo ulja (koristim mijesano
Mediterano) i soja sos. Pripremljenu gusku stavim u vrecicu za pecenje, zalijem marinadom i dobro zatvorim.
Potom vrecicu uronim u posudu s hladnom vodom i ostavljam na jedan dan, povremeno okrecudi.

I jo$ nesto. Ako niste sigurni, vjezbajte na patkama. Barem Cete prodi jeftinije.




Ruski bliny treba raditi u skladu sa strogo odredenim ritualima



Rusija - domovina palacinki

Anton Cehov je tvrdio da u Rusiji nema znanstvenih istraZivanja na temu blinov (palacinki) samo zbog
toga Sto njih lakse jesti nego proucavati. Staroruska rijec¢ ,,blin“ potjece od jo$ starije rijeci ,,mlin“ — mljeti. U
svakom slucaju ,,russkost” blina moze se usporediti samo sa samovarom, matrjoskom ili balajakom, a mnogi
restorani u svijetu nisu se ni potrudili pronaci inac¢icu na svom jeziku nego jednostavno u meni uvrstili
,»bliny
Bliny su neizostavan atribut Maslenicy - ruskog analoga Fasnika.

Na Maslenicu tijesto za bliny trebalo je raditi u skladu sa strogo odredenim ritualima. U nekim selima u
tijesto u trenutku uzlaska mjeseca dodavali snijeg, u drugima bi su do¢ekalo dok na nebu sa pojave zvijezde i
tek onda stavili prvu ,oparu® (rijetko tijesto s kvascem) za bliny, u tre¢im gazdarice su i$le pripremati oparu
na rijeku, jezero ili kod bunara. Inace proces izrade blinov imao je status misterija, te gazdarice pekli bliny
¢ak skrovito od ¢lanova obitelji.

»Na blinah“ se moze i gatati. Posebice to se odnosilo na neudane djevojke. Kad padne mrak, treba s blinom
u rukama izaéi na ulicu i prvog muskarca pitati njegovo ime. Zenik ée imati takvo ime ali i ljepotom ce
odgovarati neznancu. U sluc¢aju da ,,Zenik® se svida cura mora brzo pojesti blin, a ako vanjstina prolaznika
nikako joj ne odgovara, pokloniti blin neznancu. U ruskim selima obicaj jo$ uvijek jako popularan, a prica se
da djeluje.

Naravno, nesto poput blina postoji u mnogim kuhinjama, ali SAMO za ruski bliny tijesto se po¢ne pripremati
za 5-6 sati do pecenja. Zanimljivo da u Hrvatskoj isto se govori ,,pec¢i“ (a ne prziti) palacinke. Izgleda da su
nasi preci zajedno pekle bliny-palac¢inke u ruskoj odnosno krusnoj peci.

Poznati ruski filozof i knjizevnik epohe romantizma koji je u prosvjetiteljskim krugovima dobio nadimak
»ruski Faust® Vladimir Odojevskij opisao recept starinskih blina.

Pravi ruski blin se pece od heljdinog brasna. Brasno treba obavezno prosijati kroz sito te zaliti s malom
koli¢inom kipuce vode i ostaviti da se ohladi. Nakon toga treba dodati vru¢u vodu do takve konzistencije da
tijesto se razvlaci kao topljeni parmezan. Kada smjesa se ohladi ali jos je topla, dodaje se kvasac. Sam blin
mora biti debeo kako mali prst.

Struc¢njaci tvrde da samo bliny od heljdinog brasna ,,pravi ruski“ jer imaju jedinstven kiselkasti okus te poput
spuzve upijaju otopljeni maslac ili vrhnje od ¢ega ispadaju so¢ne i izdasne.

Uglavnom, da bi napravili ruski bliny trebat ¢emo: 1 kg brasna, 1,6 1 mlijeka, kockica kvasca (obavezno
svjezeg), 10 dag Secera (moze se uzeti manje ili viSe prema vasem ukusu), 10 dag maslaca, 5 jaja, 10 dag
slatkog vrhnja, pola ¢ajne Zlice soli.

U duboku posudu naliti 3/4 ¢ase podgrijanog mlijeka, dodati pola ¢ase vode dodati 1/4 od predvidene koli¢ine
brasna, dobro promijesati tako da ne bude grudica, pokriti pamucnim ru¢nikom i staviti na 2 sata u toplo
mjesto (idealno kog radijatora ili kamina). Opara se digla kad se na povrsini pojave mjehuric¢i. Sada treba
dodati odijeljeni od bjelanjaka Zumanjci, Secer, otopljeni maslac, sol, ostatak lagano podgrijanog mlijeka i
preostalo bragno. Opet dobro promijesati i opet na 2 sata ostaviti na toplome. Bjelanjci i vrhnje istuci zajedno.
Lakse Cete to napraviti ako sastojci bili u hladnjaku. Ne znam u ¢emu je stos ali kad tu¢em ru¢no pjenjac¢om,
ispada puno bolje od miksera. Tome sam se uvijek divila kad bi baka tukla kremu za tortu obicnom drevhom
zlicom umjesto da koristi mikser. Sada i sama sam se uvjerila da tako ispada finije.

Polako i oprezno staviti smjesu u tijesto mijesajuci odozdo prema gore. Tijesto je gotovo za pecenje. Ugrijanu
tavu za palacinke namazati maslacem i naliti sloj tijesta 3-4 mm. Kada je donji dio pecen, na gornji kapnuti
par kapi ulja i okrenuti blin.
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Pretpostavljam da naucenim na palacinke kuharicama takav recept izgleda nepotrebno prekomplicirano. Ali
mi govorimo o ruskim pala¢inkama i treba to probati izvesti makar iz znatizelje. Mogu garantirati da necete
pozaliti.

Ali necu biti jako zlocesta i dat ¢u pojednostavljeni recept (kao i uvijek) ruskih blina. Nece biti isto ali barem
priblizno isto. Oparu mozemo preskociti. Trebat ¢emo pola kilograma brasna (blago proizvodac ¢ak pise na
ambalazi da je brasno za palacinke), 2 jaja, pola litre mlijeka (moze pomijesati s 1/3 vode), pola c¢ase tople
vode, 1 ¢ajna Zlica Secera, 1 jusna zlica maslaca, pola kockice svijezeg kvasca, prstohvat soli.

U toplom mlijeku otopiti $ecer, sol, kvasac, dodati jaja, brasno i dobro promijesati da ne bude grudica. Nakon
toga dodati otopljeni maslac i ponovo promijesati. Gotovo tijesto staviti u toplo mjesto na 2,5-3 sata.

Ako i dalje vam se ¢ini komplicirano, onda preskocite ovaj recept i pecite palacinke.

Za one tko odluci upustiti se ,,rusku avanturu® otkrivam jos nekoliko trikova.

Smjesa kad je gotova mora imati konzistenciju gustog vrhnja. Odnos tekucine i brasna mora biti pola-pola s
time da u tekudinu se ubrajaju i voda, i mlijeko, i vrhnje, i otopljeni maslac, i jaja, i umuceni kvasac. Provjereni
u praksi odnos je 4-5 ¢aa brasna na 4-5 ¢asa tekucine. Bliny ispadaju punasne i prhke ako opara se priprema
na vodi, ali na mlijeku bliny su puno ukusnije. Zlatna sredina — pomijesati vodu i mlijeko. Prije pecenja tavu
treba namazati sa soli da tijesto se ne lijepi. Ako mazete tavu s uljem najbolje je to raditi polovicom sirovog
krumpira nasadenog na vilicu.
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Nadjevi za palacinke

Blin nije jelo sam po sebi, njega ,,sacinjava“ nadjev ili umak. Medutim, pravi ruski blin ima ,,pripek®
odnosno poseban nadjev koje se stavlja kod pecenja. Prije 100 godina u Rusiji pripek su stavili obavezno a
danas je to zaboravljeno. Evo $to je priprek.

Na zagrijanu tavu tijesto su stavljali vrlo tankim slojem, manje nego obi¢no. Kad se blin zarumeni, na njega se
stavlja priprek - sitno rezana kuhana jaja, luk, gljive, friski sir, ¢ak i riba - te zalijeva drugom porcijom tijesta
tako da pripek bude unutra. Onda se blin okrene i dogotovi. Moze se pripek metnuti direktni na tavu te samo
zaliti tijestom ili nasipati pripek odozdo na preliveno po tavi tijesto.

Nadjev za palac¢inke moze se raditi od bilo cega. Sve je prepusteno masti i ukusu kuhara, ali pravi ruski bliny
se jedu prelivene s otopljenim maslacem ili vrhnjem, pogotovo ako imaju pripek.

Kasnije su poceli stavljati u bliny kavijar, losos i druge ruske delicije, a posebni bliny su se radili za carsku
obitelj Romanovih.

Za carski bliny treba 20 dag maslaca, 6 zumanjaka, 1 ¢ajna zlica Secera, 2 dcl slatkog vrhnja, 15 dag brasna (3/4
c¢ade), pola zlice pomaranceve esencije (moze i od narance).

Omeksani (ne otopljeni!) maslac pomijesati s Zumanjcima i $e¢erom, posudu staviti na led i istu¢i u pijenu.
Brasno umutiti u 1,5 dcl vrhnja i prokuhati da bi ispalo kao tijesto za bliny. Dodati dobivenu pjenu od maslaca,
zumanjaka i $ecera, ponovo istuci te dodati ostatak 0,5 dcl gustog vrhnja i pomarancevu esenciju. Peci treba
na maloj tavici premazujuci nju maslacem. Na svaki tanjur staviti nekoliko blina, posipati Secerom u prahu i
politi sokom od limuna, a odozgo ukrasiti Zeleom ili marmeladom.

Nemojte se ustrucavati eksperimentirat. Rusi govore ,,prvi blin komom® (prvi maciéi se bacaju u vodu).
Naucit Cete, bila bi zelja.




»Rusi imaju caroban napitak...“



Kvas ili sbitenj?

Odgovor na pitanje glasi: jedno i drugo! Samo $to je kvas ljetni napitak, a sbiten;j zimski.
Prvi put kvas se spominje 996. godine: ,,Nakon krstenja knez Vladimir naredio je da se narodu da jelo: kvas
i med®.
U Rusiji KVAS su smatrali picem za svaki dan. Pripremali su ga seljani i veleposjednici, ratnici i monasi, a
njegova prisutnost u ku¢i svjedocila je o blagostanju. Ruski seljaci nosili su ga sa sobom u polje jer se smatralo
da on obnavlja snagu i ublazava umor.
U 15. stolje¢u pripremalo se vise od 500 vrsta kvasa. Kvas je bio obavezan za bolesnike u lazaretima i bolnicama,
bio je dio obvezatne prehrane armije, flota pa ¢ak i zatvorenika.
Giacomo Casanova pisao je o ruskom kvasu: ,,Rusi imaju ¢aroban napitak. Ne sjecam se naziva ali znam da
nadmasuje turski Serbet.”
Petar Prvi volio je ujutro popiti kvas s hrenom koji su pripremali prema njegovom receptu.
Miljenik Katarine Velike Grigorij Potemkin stavljao je u kvas suhe grozdice.
Feldmarsal Aleksandar Suvorov najboljim lijekom od svih bolesti smatrao je rusku banju, a potom i kvas.
Kada su starom ratniku nakon $vicarskog pohoda lije¢nici preporucili toplice, on je odgovorio:“ U toplice
$alji zdrave bogatune, Sepave kockare i svakakav olo§, neka se valjaju u blatu. Ja sam zaista bolestan. Treba mi
molitva, ruska drvena kuca, banja, kasa i kvas®
Velika koli¢ina recepata za pripremu kvasa moze se razvrstati prema kolicini i sorti sastojaka, te detaljima
tehnike pripreme. Primjerice, vodu za zator (mjesavina slada i vode) koristili su hladnu ili vru¢u; vrijeme
vrenja zatora u peci i susla (mosta) u kotlu bilo je razlic¢ito. U neke sorte krusnog kvasa prije bacve dodavali
su $ecer, hmelj, mentu, grozdice, patoku ili med.
Ja¢ina kvasa, koji su nekada pripremali Rusi, nije bila bezazlena. Udio alkohola mogao je biti i do 15 posto.
One koji su ¢esto i puno konzumirati takav napitak nazivali su ,kvasnik®. Zanimljivo je da se semantika
glagola ,kvasitj“ do danas nije promijenila. , Kvasitj“ znaci prekomjerno konzumirati alkohol.
Na medunarodnom natjecanju 1975. godine u Jugoslaviji ¢lanovi zirija ocijenili su bezalkoholno pice
»Moskovski kvas“ s 18 bodova, dok je razvikana «Coca-cola» dobila jedva 10.
Kvas se moze pripremiti kod kuce u velikoj staklenci. Priprema nije komplicirana, a imat cete ukusni
osvjezavajuci napitak. Ako sacuvate most iz prve porcije, kasnije necete trebati kvasac.
Trebat ¢e vam ovi sastojci: crni kruh (najbolje bavarski ili §vedski), 1 $aka grozdica, 3 jusne Zlice Secera, 0,5
¢ajne zlice suhog kvasca, 3 litre vode, najbolje uzeti mineralnu negaziranu.
Kruh rezemo na male kockice i su§imo u pe¢nici da malo zagori. Ovo daje kvasu lijepu boju i poseban okus.
Nakon toga stavimo suhi kruh u staklenku ili emajlirani lonac. Dodajemo 2 Zlice $ecera i oprane grozdice.
Vodu treba skuhati i ohladiti priblizno do 70 stupnjeva, te njome zaliti kruh. Ostaviti nekoliko sati na toplome.
Dok se kruh namace, u posebnoj posudi otopimo u pola ¢ase tople vode suhi kvasac sa zlicom Secera. Kada
kvasac ,,0zivi‘, dodajemo ga u staklenku i dobro promijesamo. Zatim pokrijemo staklenku tankom krpom da
moze ,disati“ i ostavimo na toplom mjestu. Kako je kvas ljetni napitak, bit ¢e mu dobro negdje na suncu. Neka
vrije najmanje 12, a najbolje 24 sata.
Nakon toga procijedimo ga kroz dva sloja gaze, prelijemo u boce, dobro zatvorimo i stavimo u hladnjak na
jos 24 sata. Ako Zelite da okus bude malo o$triji, stavite u svaku bocu po par grozdica. Napitak prekrasno gasi
zed u vruc¢im ljetnim danima.
Moja baka je stavljala u kvas mentu i listove ribizla.
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Na 2,51 vode ona bi uzela 20 dag kockica razenog suhog kruha, 4 jusne Zzlice $ecera, $aku grozdica, 1 jusnu
zlica s vchom suhog kvasca, 4-5 listova mente, 8 listova ribizla.
U casi tople vode otopite kvasac. Razeni kruh pofurite s vru¢om vodom i ostavite da stoji 3 sata. Procijedite
kroz dva sloja gaze vodu u kojoj se namakao kruh, dodajte $ecer, otopljeni kvasac, dodajte mentu i ribizl,
pokrijte platnenom krpom, te neka stoji 10-12 sati na toplome.
Nakon toga ulite u boce. U svaku bocu stavite nekoliko grozdica, dobro zatvorite i stavite u hladnjak. Nakon
tri dana imate ukusan kvas.
Recept kvasa sa sokom od jabuke je suvremena verzija starinskog napitka.
Potrebno je: 11 bistrog soka od jabuke, 1 ¢asa Secera, 1 ¢ajna zlica suhog kvasca, 2 ¢ajne Zlice instant kave, 3 1
prokuhane tople vode.
U posudu stavljamo $ecer, kvasac i kavu. Dolijevamo vodu i sok od jabuke, mijeSamo dok se sastojci ne

otope. Pokrijemo ¢istom krpom i ostavimo na toplome 12 sati. Nakon toga procijedimo kroz gazu i stavimo
u hladnjak.

SBITEN] je vru¢i napitak za hladne zimske dane od zacina i trava zasladen medom ili $ecerom. Prvi put
spomenut je u slavenskom ljetopisu 1128. godine, a od pocetka 15. stoljeca prodavali su ga uglavnom u
Moskvi na sajmovima za vrijeme narodnih praznika na otvorenom jer ugrije u hladne dane i sacuva od upale.
Do kraja 17. stoljeca sbitenj se naveliko pije kako doma, tako i u traktirima (puckim restoranima) kada ustupa
mjesto ¢aju. Danas bismo sbitenjem mogli nazvati biljni ¢aj od mente, lipe ili gospine trave s medom.
Pretpostavlja se da naziv dolazi od glagola ,sbivatj“ odnosno spajati dijelove zajedno jer se pripremao u
dvjema posudama. U jednoj bi se pripremao med, u drugoj biljke, a neposredno prije upotrebe bi se umijesalo
— sbivalos;.
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Prije nego sto su Rusi prihvatili ¢aj, sbitenj je bio jedino vruce pice. Postojali su ,,sbitennye kureni“ (nesto
poput sajmis$nih standova) samo $to su Sank poduzetni gazde probili u zidu vlastite kuce.

Pravi starinski sbitenj priprema se tako $to se melasa kuha s klinc¢i¢em, cimetom, dumbirom, kardamonom,
muskatnim oras¢icem i lovorovim listom dok ne postane tamna i gusta, te se sprema u posudu. Za pripremu
uzimaju nekoliko Zlica ove guste mirisljave mase i rastvaraju u toploj vodi. Ako nije dovoljno slatko, dodaju
med.

Nakon Oktobarske revolucije sbitenj vi$e nije popularan, no od 1990. godine u novoj Rusiji bilo je nekoliko
pokusaja organiziranja industrijske proizvodnje u bocama, ali ideja je propala jer sbitenj, bas kao i ¢aj, treba
piti svjeze pripremljen.

Recept izvornog ruskog (moskovskog) sbitnja.

Potrebno je: 1 kg bijele melase, 2/3 ¢ase meda, 1/3 cajne zlice cimeta, 5 klincica, 2 ¢ajne zlice mljevenog
dumbira, 10 graskova crnog papra, 5 jusnih zlica suhe usitnjene mente, 6-8 ¢ahura kardamona, 3 zvjezdice
anisa, 5-6 1 vrele vode.

Priprema: U vreloj vodi otopiti melasu i med te prokuhati 15 minuta. Dodati zacine i neka vrije jo§ 10 minuta.
Piti vruc.

Sbitenj sa za¢inima:

2/3 ¢ade Secera, 8 jusnih zlica meda, 2 lovorova lista, po pola ¢ajne zlice klin¢i¢a, cimeta, dumbira i kardamona,
1 litra vode.

U kipucoj vodi otopiti med i $ecer, dodati lovorov list i za¢ine te kuhati 15-20 minuta. Maknuti s vatre i
ostaviti da odstoji 30 minuta. Procijediti kroz gazu ili sitno cjedilo.

Zacini se mogu varirati i dodavati. Recimo, ako dodamo mentu i hmelj, dobijemo sbitenj hmeljnoj.
Kubanski kozaci, preci s mamine strane, radili su ,,krupnik® s vodkom.

Na 0,5 litara vodke, 1 ¢asa meda, 1 ¢asa vode, 1/2 $tapica vanilije, prstohvat cimeta, sok 1 limuna.

Med s vodom, vanilijom, cimetom i sokom limuna kuhati 15-20 minuta. Ugasiti vatru, dodati vodku, dobro
promije$ati i posluziti vruce u ¢asama.
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Vrsne kuharice mama i kéer: Tatjana Jantolek i Anna Misar



Piroske za Pirosku

IMadarsko zensko ime Piroska dobro je poznato u Hrvatskoj, pa dolazi do smijesnih situacija. Ako Rus
pita ,,hoces pirosku?®, njegov sugovornik se nade u sto ¢uda - koja se to Piroska njemu nudi?
U sto godina prebivanja Rusa u Hrvatskoj piroske su postale tako omiljene kod domicilnog stanovnistva da
ih doslovce treba ¢uvati na domjencima jer nestaju u tren oka.
Rije¢ pirozok je zapravo umanjenica od rijeci pirog (vise o pirogu u poglavlju ,,Pizza a’la rus®) - okruglog ili
kvadratnog oblika, jelo od dizanog tijesta s nadjevom. Velike piroge pripremalo se uglavnom za praznike, a
male za svaki dan. Kako je nadjevzamotan u tijesto bili su prigodni kao jelo na putu ili za dijeljenje siromasima
kraj crkve.
Od davnina recepti piroska prenose se s majke na kéer. Usavrsavali su se nacini pripreme tijesta i umnozavali
su se raznovrsni nadjevi. Piroske se jedu kao posebno jelo, umjesto kruha s varivom, a ako je nadjev od
krumpira, kupusa, jaja ili gljiva - kao prilog pecenom mesu ili gulasu. Piroske sa slanim ili slatkim nadjevom
su dobar izbor za dorucak uz ¢aj ili kiselo mlijeko. Pirozok za Rusa je inacica za kanape koji je vrlo prigodan
za domjenke pogotovo kad se domacini Zele brzo rijesiti gostiju pa serviraju jelo ,,s nogu®
Danas u ruskoj kuhinji postoji velik broj recepata za piroske. Pokusati ¢emo ih razvrstati u nekoliko skupina
prema nacinu pripreme tijesta, prema nadjevu i prema obliku.
Piroske od dizanog tijesta mogu se prziti u ulju, a one, od beskvasnog tijesta najbolje je pe¢i u pe¢nici. Doduse,
neki tvrde da se i one mogu prziti, ali stru¢njaci su misljenja da to vise nije ruska piroska nego da pripada
nekoj drugoj kuhinji.
U poglavlju ,,Pirog ili pizza ala rus“ opisano je kako pripremiti dizano tijesto ,oparnim® ili ,,bezoparnim®
nacinom, a ovdje otkrivamo male tajne ruskih kuharica kako posti¢i da tijesto bude dobro a piroske dobro
pecene.
Glatko brasno treba prije prosijati da bi tijesto ispalo rahlo, homogeno, obogacéeno kisikom, njezno i dobro se
dizalo. Da bi tijesto ispalo izdasno a ne krhko, u pe¢nicu treba staviti posudu s vodom. Optimalna temperatura
za kvasac je 36-37 stupnjeva jer prohladna voda usporava vrenje, a kipuca ¢e ga sasvim zaustaviti. Posudu s
oparom ili umije$anim tijestom treba pokriti kuhinjskom krpom i staviti na toplo. Nakon $to ste formirali
piroske, a prije pecnice, treba ih ostaviti na protvanu da odstoje 5-7 minuta. Dok se piroske dizu, pe¢nicu
treba ugrijati na 200° i tek nakon 15 minuta povecavati ili smanjivati temperaturu kako bi dobili mekane
i ravnomjerno pecene piroske. Ako Zelite da povrsina piroski bude sjajna, prije pecenja treba ih namazati
istu¢enim jajetom, a nakon pecenja — maslacem. Ako ste piroske odlucili prziti, u ulje mozete ubaciti komadi¢
mrkve da dobiju lijepu boju.
Osobno bas i ne volim dizano tijesto ili je to mozda samo izgovor zbog manjka vremena pa pojednostavljam
tradicionalna jela i nastojim ubrzati njihovu pripremu. Ovaj recept sam naslijedila od bake koja je bila vrsna
kuharica, ali nazalost nisam naslijedila njezin talent. Mogu podijeliti s vama njezin recept, mozda vama bolje
uspije.
NajviSe smo voljeli bakine piroske od svjezeg kupusa, iako su i od kiselog bile izvanredne. Kako ne volim
vagati sastojke, a viSe volim ,ruske” jedinice mjerenja poput case, zlice i prstohvata, evo §to je potrebno za
petnaestak mojih ,,lijenih® piroski: 3 velike ¢ase glatkog bijelog brasna (1/2 kg), pola standardnog pakovanja
maslaca, paketi¢ praska za pecivo, bocica kefira 3,5% od 330 ml, 1 jusna Zlica Secera, 1/2 ¢ajne Zlice soli.
Maslac treba izvaditi iz hladnjaka da bude mekan, brasno pomijesati s praskom za pecivo, kefir pomijesati sa
$ec¢erom i soli. Kockice maslaca dobro istrljati s brasnom, te polako dodavati kefir. Tijesto mora ispasti Zitko,
ni pretvrdo ni premekano da se piroske ne bi osusile u pe¢nici. Prije izrade tijesto treba zamotati u prozirnu
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foliju i ostaviti u hladnjaku najmanje 30 minuta, a moze i viSe. Nakon toga odrezati dio, razvuéi uz pomo¢
valjka i izrezati uz pomoc¢ kalupa vece kolute. U sredinu svakog koluta staviti nadjev, dobro zalijepiti krajeve
i staviti na pleh pokriven papirom za pecenje tako da ,,$av“ bude dolje. Moraju ispasti duguljaste ladice. Peci
15 minuta na 225°.

Ako nemate dovoljno vremena, koristite moj recept koji moja baka ne bi nikada priznala. Kako u kuci uvijek
imam ulje i brasno, u plitku $iroku posudu stavim pola paketa brasna, napravim udubinu, ulijjem 2 jusne Zlice
ulja i pola ¢ase vode, dodam prstohvat soli i mijesim tijesto od krajeva prema sredini dodajuci brasno i vodu
po principu ,,koliko uzme®, odnosno dok tijesto ne postane homogeno i elasti¢no, a na povrsini se pojave
mjehurici. Daljnji postupak je kao u prethodnom receptu.

U principu u piroske kao nadjev mozete staviti $to god vam padne na pamet, ali klasi¢ne ruske piroske
uglavnom se pripremaju s mesom, kupusom, krumpirom ili gljivama, odnosno s onim §to je nekada bilo na
stolu svakog Rusa.

Kupus za nadjev prije pirjanja treba opustiti u kipu¢u vodu, tako se rijesimo reskog mirisa, a kupus postane
mekan i so¢an. Kupus se pirja na ulju, a sol i papar se dodaje prema ukusu. Po Zelji se moze dodati luk ili pire
od rajcice. Vazno je da ispari visak tekucine da piroske ne procure.

Od klasi¢nih nadjeva u Rusiji se radi nadjev od gljiva, koje takoder treba dobro propirjati s lukom. Dobar je
nadjev kako od samih gljiva, tako i od pomijesanih s jajetom, krumpirom, mesom.

Mesni se nadjev radi u pravilu od kuhanog mesa koje je zatim samljeveno te preprzeno s lukom. Biti e jos
ukusnije ako u meso dodate pire krumpir ili kuhano jaje, pogotovo $to su piroske s mesom cesto dodatak uz
bistre juhe.

Nadjev od kuhanih jaja i luka moze se poboljsati kuhanom rizom, zelenim lukom ili §pinatom, a u krumpir
koji se napravi kao pire dodaju se luk, ¢varci ili gljive.
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Slatki nadjev uglavnom se koristi za piroge ali moze i¢i i u piroske. Marmelada, svjeze jabuke, vidnje, kruske,
Sljive ili suho voce, sve dolazi u obzir.

Ako se odlucite eksperimentirati, s vremenom cete se uvjeriti da priprema piroski uopce nije teska, cak je i
zabavna. Treba samo odabrati (ili modificirati recept), dodati malo Zelje, dusevne topline i ljubavi - i piroske
su gotove!




Ruska Zena i u kuhinji je elegantna ljepotica
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Rusko jelo francuskog naziva

Zuljen je rusko jelo francuskog naziva. Naziv Zuljen figurira u mnogim zapadnim kuharicama i povezan
je uglavnom s uspomenama ruskih emigranata. Na engleskom portalu u poglavlju ruska kuhinja recept ima
naziv «Mushroom Julien starinny recipe», §to u prijevodu znaci ,,Zulijen od gljiva - starinski recept*, uz to da
je rije¢ starinski transliterirana s ruskog - starinny.

Istina, gljive zapecene u vrhnju je zaista stari ruski recept, izvorno spravljen od ruskih namirnica: gljiva i
vrhnja, koristi ruski nacin pripreme - dodatak brasna i ruski nacin pripreme - u krusnoj peci u glinenoj
posudi.

Odakle rusko jelo ima francuski naziv?

Naime, francuski kulinari Zuljenom (julinne - lipanjski) nazivaju nac¢in rezanja povréa na tanku, poput $ibice,
slamku. I to je to! Na nacin zuljen (tanka slamka) u Rusiji poceli su rezati gljive, a u jelovniku je pisalo: ,,Gljive u
vrhnju (Zuljen)®. Kasnije je netko primijetio da posjetitelji ces¢e narucuju ne narodske ,,Gljive u vrhnju®, nego
strane ,,Gljive Zuljen’, te su skratili naziv jela do jedne rijeci - ,,Zuljen. Nakon nekog vremena su ,,zaboravili“
i nacin rezanja sastojaka i recept se vratio svojoj iskonskoj varijanti dok je pomodarski naziv ostao. Uostalom,
nista novo u to vrijeme kad su se kr¢me i gostionice pretvarale u restorane prema francuskom predlosku, a
konobari s ¢isto ruskim facama Sepirili u uniformama sasivenim na francuski nacin i ubacivali gdje treba i ne
treba blamanze, ambre, galantir ili konsome.
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Zuljen je idealno predjelo. Posluzuje se vruée u istoj posudi u kojoj se i pripremao. U originalu je to kokotnica
(od francuskog cocotte - picek), mali metalnilonci¢ (10 dag) s dugackom drskom. Na drsku se stavlja papirnati
ukras kako se gost ne bi opekao. Izgledom lon¢i¢ podsjeca na piceka s bujnim repom, odakle i razigrani naziv.
Jede se malom zli¢icom bez noza pa se zato sastojci rezu na sitno.

Klasi¢ni zZuljen se priprema samo od gljiva.

Za 3 porcije treba uzeti 30 dag gljiva (ljeti uzimam vrganje, a zimi se moram zadovoljiti $ampinjonima), 10
dag tvrdog sira (trapist odgovara, samo da se da naribati), malo pakiranje vrhnja za kuhanje (20 dcl), 1 jusna
zlica kiselog vrhnja, 1/2 ¢ajne Zlice soli, prstohvat crnog mljevenog papra, ulje.

Gljive rezemo na Stapice ili, ako su sitne, na ¢etvrtine. Sir ribamo na krupni ribez. Luk reZemo slamkom ili na
kockice i pirjamo na ulju stalno mijesajuci tako da luk ne zagori, ve¢ da postane mekan i staklast da se kasnije
prakticki otopi u jelu. Kad je luk postao staklast dodajemo gljive i pirjamo 10 minuta, nakon ¢ega stavimo sol
i papar. Pirjamo na maloj vatri dok voda ne ispari.

Male kalupe (ja nemam kokotnice, pa koristim vatrostalne keramicke ili staklene lon¢i¢e) namazemo uljem i
u svaku stavljamo smjesu ali ne do kraja. Na suhoj tavi pirjamo brasno. Kad brasno malo potamni, dodajemo
vrhnje, stalno mijesajuci da ne ostanu grudice, te na kraju dodajemo kiselo vrhnje i ponovo promijesamo.
Ako vam se umak ucini pregust, dodajte malo vode i pustite da zakipi. Umakom zalijevamo gljive u lon¢i¢ima
i pokrivamo slojem ribanog sira.

Loncice stavljamo u pec¢nicu na 180 stupnjeva i pecemo 15 minuta, odnosno dok se sir ne otopii ne zarumeni.
Posluzimo u istim posudama koje smo stavili na tanjure ili podloske.
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Osim izvornih gljiva za pripremu danas koristimo ribu, meso ili povrce. I sve to nazivamo Zuljen!

Ukusan zuljen ispada od koko$jeg ili pureceg file.

Sastojci: 30 dag fileta, 1 veca glavica luka, 2 jusne Zlice ulja, 1 ¢ajna Zlica maslaca, 1 malo pakovanje vrhnja
za kuhanje, 5 dag tvrdog sira, 1 jusna Zlica brasna, 1/4 ¢ajne Zlice soli, po prstohvat origano, persina i kopra.
File rezemo na trakice i przimo na ulju 5 minuta. Luk sitno rezemo i dodajemo u file, kad je luk postao
staklast, posolimo s pola predvidene kolic¢ine.

U posudi otopimo maslac, dodajmo brasno (kao za zaprsku), zatim polako ulijevamo vrhnje za kuhanje,
mijeSamo da ne ostanu grudice. Umak posolimo i dodamo zacine.

Daljnji je postupak isti kao u prethodnom receptu. Umjesto gljiva ili pileceg mesa mozete staviti iznutrice,
plodove mora ili ribu. Obavezni su samo luk, umak i ribani sir.

Kao i uvijek, ja imam nekoliko svojih trikova koje zelim s vama podijeliti.

Kad mi ostane bijelo meso od pecene puretine ili piletine, luk i gljive propirjam kao u osnovnom receptu,
dodam narezani na trakice peceno meso i ovu smjesu stavim u lonci¢e. Ako umjesto na ulju luk i gljive pirjate
na maslacu, okus ce biti jos njezniji.

Koristim bijeli papar jer on ima finiju aromu, a za goste — gurmane stavljam malo istisnutog ¢e$njaka. Ako je
vrhnje za kuhanje dovoljno gusto, brasno uopée na dodajem. Ako ipak umak ispada rijedak, dodajem malo
razmucenog u vodi gustina.

Osim toga u svaki lon¢i¢ moze se staviti razli¢ita smjesa prema ukusima gostiju. Tako jedni mogu jesti meso,
drugi ribu, a treci gljive.







Vrazja jabuka

Dolazak“ krumpira na stol Rusa je trajao nekoliko stoljeca i bio je popracen ustancima i skandalima. U
Rusiju ga krajem 17. stoljeca iz Nizozemske donio car-reformator Petar I ali ovom novitetu nije bilo sudeno
zazivjeti za vrijeme njegovog Zivota. Naime, seljaci kojih su natjerali da sade krumpir, a nisu objasnili kako se
to radi, od neznanja su poceli upotrebljavati za hranu ne gomolje, ve¢ jagode koje su otrovne, §to je zapravo
zacudujuce jer u Rusiji su stolje¢ima poznavali repu, ciklu i mrkvu - povrée od kojeg se jede ,,zemljani“ dio.
Povijest svjedoci da uzgoj ,,zemljane jabuke® izazvao silno protivljenje pa cak i ustanke seljaka, tako da je
Petar I odlucio uz sve druge probleme ne izazivati vraga i na pola stolje¢a Rusija je ,,zaboravila“ na krumpir.
Krumpira se sjetila Katarina Velika. Za vrijeme njezine vladavine 1765. godine Senat je izdao posebnu naredbu
i ,Upute za uzgoj i uporabu zemljane jabuke®. Iste godine u Irskoj su zakupili i dostavili u Sankt-Peterburg 464
puda (1 pud = 16,38 kg) krumpira. Gomolje su slozili u bacve i dobro pokrili slamom, te krajem prosinca po
snijegu poslali u Moskvu da ih rasporede po gubernijama. Temperatura je bila debelo ispod nule. Povorku
s krumpirom su svecano docekali u Moskvi ali se ispostavilo da se na putu skoro sav krumpir smrznuo i
za sadnju je ostalo samo oko 135 kilograma. U proljece su ,prezivjeli krumpir® posadili na polju gdje su
ljekarne sadili biljke za pripremu lijekova, a poluceni urod su raspodijelili po gubernijama, te strogo naredili
gubernatorima kontrolirati sadnju kod seljaka. Medutim, poduhvat opet nije uspio. Seljaci uporno nisu htjeli
uzgajati i jesti krumpir!

Godine 1839. za vrijeme cara Nikole I bio je jako slab urod zitarica to je uzrokovalo veliku glad stanovnistva.
Vlada se sjetila krumpira i da bi se ublazile posljedice suse, ,,narod su potjerali prema srec¢i batinom®. Imperator
je naredio sadnju krumpira.

U Moskovskoj guberniji kmetovima u vlasnistvu drzave bilo je naredeno saditi krumpir iz racuna 4 mjere
(cca 0,5 kg) po covjeku, a raditi su morali besplatno. U Krasnojarskoj guberniji tko god nije zelio saditi
krumpir, slali su na prisilne radove. Krumpir se u narodu nazivao ,vrazja jabuka“ i ,plod bludnica®. Ponovo
su rasplamsali ,krumpirovi ustanci® ali su zestoko uguseni.

Bez obzira na sve, s vremenom krumpir je u Rusiji dobio poc¢asno mjesto ,,drugog kruha“ i danas je ruska
kuhinja nezamisliva bez krumpira. Jela od krumpira je toliko da je bilo tesko odabrati.

Babka od krumpira.

Trebat ¢emo: 1,5 kg krumpira, 3 jaja, 3 jusne
zlice bradna s vrhom, 1 debelu $nitu svijezeg
sala, 25 dag mesa, 3 velike glavice luka, vrhnje,
mlijeko, sol, papar prema ukusu.

Da bismo dobili jelo s rumenom koricom i
njezno iznutra, meso i salo treba narezati na
sitne kockice i prziti na tavi do zlatne boja,
dodati sitno narezani luk i pirjati da omeksa
i postane staklast. Krumpir oguliti i naribati,
dodati jaja, brasno i smjesu mesa, sala i luka.
Dobivenu masu stavljamo u duboku keramicku
posudu i pe¢emo u pecnici pola sata na 180
stupnjeva. Babka je ukusna dok je vruca i jede
se s kiselim vrhnjem i hladnim mlijekom.
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Jelo koje ima zajednicki naziv oladji od krumpira ima vi$e varijanti. Gurmani tvrde da najbolji oladji ispada
ako se krumpir riba ruc¢no.

Na 6 srednja krumpira, 1 jaje, 2 jusne zlice brasna, 1 glavica luka, tri reznja ¢esnjaka, ulje, soda i sol.
Oguljeni krumpir i luk naribamo na sitan ribez. U dobivenu masu dodajemo jaje, brasno, sodu na vrhu noza
i prstohvat soli. Dobro izmijesimo i przimo male debele palacinke na ulju. Jedemo s kiselim vrhnjem ili s
komadic¢ima przenog sala.

Za krumpir na seljacki treba uzeti 10 krumpira, 15 dag Speka, 2 glavice luka, 3 jaja, sol, crni mljeveni papar,
vezicu kopar ili per$ina.

Spek narezemo na sitne kockice i pirjamo u dubokoj tavi dok ne dobijemo loj. Suhe ¢varke bacimo, a u
otopljenom salu kratko poprzimo krumpir narezan na $tapice ili koluti¢ce da dobije zlatnu boju. Dodati
narezani luk, sol i papar. Jaja pjenasto istuci, malo posoliti, zaliti smjesom krumpir i staviti u pe¢nicu da se
zarumeni.

Knezev krumpir

Krumpir skuhati u ljusci, ohladiti, oguliti i narezati na kolutice. Kalup namazati maslacem i slagati sloj
krumpira, maslaca i svjezeg sira tako da gornji sloj bude krumpir. Zaliti istu¢enim Zutanjcima pomijeSanim s
mlijekom (vrhnjem za kuhanje) i zapedi u peénici.

Krumpir zapecen s gljivama i sirom

Na 1 kg krumpira, 1/2 ¢ase ulja, 5 jusnih Zlica s vrhom naribanog sira, 40 dag svjezih gljiva, sol. Oguljeni
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krumpir narezati na kolutice, poprziti u ulju do zlatne boje i posoliti. Gljive narezati i kratko prokuhati u slanoj
vodi. Kalup namazati maslacem i staviti sloj przenog krumpira. Ostatak krumpira pomijesati s naribanim
sirom i gljivama. Smjesu prebaciti u kalup, poravnati i zapeci u pecnici.

Ovo jelo radim uglavnom u sezoni vrganja. U vodu u kojoj kuham cijele gljive stavljam cijeli oguljeni luk,
lovorov list, sol i papar u grasku. Kad izvadim gljive, temeljac ne bacam, nego ga koristim za gulas ili umak.

Od krumpira sa radi puno vrsta jela ali treba pamtiti nekoliko jednostavnih pravila.
Ocisc¢eni krumpir treba staviti u hladnu vodu da ne potamni.

Da naribani krumpir ne potamni, moze se dodati malo vruc¢eg mlijeka, naribani luk ili ga posipati brasnom.
Krumpir kuhan bez ljuske bit ¢e ukusniji ako u vodu stavite nekoliko rezanja ¢e$njaka.

Kora nece pucati ako u vodu dodate par kapi octa. Da bi se kora dobro o¢istila, vruci krumpir treba staviti
nakratko u hladnu vodu.

Bijeli krumpir se koristi za pire, Zuti za juhe, roza za pecenje i przenje.
Stari krumpir bit ¢e ukusniji ako se u vodu doda malo Secera.

Pire od starog krumpira bit ¢e ukusniji ako mu dodamo bjelanjak istuceni u snijeg.

Krumpir na seljacki
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Mama i kéer Todorcevy: u Rusiji ovo povrce gotovo uvijek ide zajedno




Paradajz - krastavac

Mama moje prijateljice prava je zagrebacka milostiva (posljednja slika u “Lovacke price priucene
kuharice”). Od nje nikada nisam c¢ula ni najbezazleniju psovku, zato nisam odmah shvatila da je ,,paradajz-
krastavac“ zapravo psovka u njenoj interpretaciji. To me strasno nasmijalo jer u Rusiji ovo povrée gotovo
uvijek ide zajedno.

Ako navratite u ,,ruski du¢an® bilo gdje u svijetu, vadu paznju sigurno ¢e privuéi paradajz koji pliva u staklenci
sa ili bez zelenog lis¢a. Nemojte nasjesti ako vam ga ponude kao ,,ruske pelate®. Okus nije ni blizu pelatima,
vec je toliko specifican da ga morate sami isprobati.

U Europi paradajz su uzgajali kao ukrasne biljke i nazivali ih ,zlatnim jabukama® ali nikome nije padalo
na pamet da ih proba. S velikim nepovjerenjem prema paradajzu odnosili su se i u Rusiji, gdje je stigao u
drugoj polovici 18. stoljeca a njegove crvene plodove nazivali su ,,pasje jelo", ,divljacke jagode®, ,,gresni plod®.
Za manje od pola stoljeca gozba nije bila zamisliva bez paradajza bas kao i bez krumpira. Tomu je zasluga
agronoma Andreja Bolotova koji je Zivio i radio u vrijeme Katarine Velike.

Caricu-prosvijetiteljicu jednog dana je zainteresirao izvjestaj ,0 ¢cudnim neobi¢nim jagodama“ u kojem je
veleposlanik u Francuskoj izvjestavao kako ,beskucnici jedu paradajze iz vrtova i izgleda ne stradaju...”
Bolotovu je odmah naredeno da donese paradajz u Rusiju. Carici Katarini ovo povrée se tako svidjelo da je
odmah naredila kupnju zemlje blizu Moskve za uzgoj rajcica, a agronoma Bolotova je postavila za upravitelja.
Krastavce u Rusiji su prihvatili puno spremnije nego rajcice. Nitko to¢no ne zna kada se to¢no krastavac
pojavio u Rusiji. Najvjerojatnije ga poznaju od 9. stolje¢a i to preko antickih Grka. Cak i sam naziv dolazi
od grcke rijeci ,,ogiros“ — nezreo jer krastavac je bio jedan od malobrojnih plodova koji se jeo sirov. U staroj
Rusiji kao i danas krastavce su stavljali u sol u velikim ba¢vama, a voljeli su ih i carevi, i narod. Petar I izdao je
naredbu o osnivanju specijalnog gospodarstva za uzgoj krastavaca, a stranci su se cudom ¢udili zasto krastavci
u Rusiji uspijevaju puno bolje nego u njihovim zemljama.

Slani krastavac je takoder obavezni sastojak ruske gozbe, a ¢asica hladne vodke je nezamisliva bez hrskavog
krastavca. Jednim od najpopularnijih jela u Rusiji 16. stoljeca bila je ,,crna ¢orba“ - juha u kojoj se meso
kuhalo u rasolu od krastavaca sa dodacima razlicitih zacina i korjenastog povréa. Rasol od krastavaca koristio
se za pripremu drugog kulinarskog simbola Rusije — prjanika. Slani krastavac je ¢ak zastitni znak starinskog
ruskog grada Suzdalj.

Odonda slana rajc¢ica i slani krastavac udomacili su se u ruskoj kuhinji. Postoje dva osnovna nacina usoljavanja
ovih povrtnica: mogu se usoliti kao zimnica ili kao malosolene.

Nekada svjeze povrce su solili u velikim bac¢vama i ¢uvali u podrumu. Mozda ni danas nije tesko kupiti malu
hrastovu bacvicu, ali podrum sa stalnom temperaturom 4-5 stupnjeva je ve¢ teze pronaci. Stari Rusi bacve
su ¢uvali u trapu - podrumu iskopanom duboko u zemlji. Nove generacije Rusa isto su se snasle. Pocele su
usoljavati paradajz u staklenkama i ¢uvati ih u hladnjaku ili na zatvorenom balkonu.

Ako u sezoni svjezih rajc¢ica pripremate neku gozbu, a proslogodisnje zalihe slanog paradajza - ,,zakrutki® ve¢
su potrosene, mozete pripremiti slasni dodatak jelu u samo tri dana.

Zato vam je potrebno: 2 kg paradajza (svjeze i tvrde da se ne pretvore u kasu), 10 jusnih Zlica Secera, 1 glavica
¢ed$njaka, 5 judnih Zlica soli, ljute papricice (po jednu na staklenku), 5 litara vode i zelenjava (kopar, persin,
listove hrena). Za pripremu najbolje odgovara tvrdi, duguljasti paradajz u obliku §ljive. Najbolje je odabrati
paradajze sli¢ne veli¢ine, dobro ih oprati i osusiti.

Staklenke treba dobro oprati i sterilizirati. Tko ima plinski plamenik moze to raditi na starinski nacin: kratko
drzati staklenku naopako iznad plamenika, a onaj tko nema tu mogucénost moze staviti u mikrovalnu ili
nakratko u pe¢nicu.
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Na dno stavljamo dio zelenjave, ocis¢ene i razrezane na pola reznjeve cesnjaka i ljutu papricicu. Slazemo
paradajz i odozgo jos$ jedan sloj zelenjave i ¢eSnjaka.

Zalijevamo rasolom koji pripremamo tako $to u 5 litara vode otapamo sol i Secer, kuhamo 5 minuta i
zalijevamo paradajz (obavezno vruéim rasolom) do vrha, zatvaramo poklopac i ostavljamo na 24 sata na
temperaturi +20 stupnjeva, nakon ¢ega staklenke treba staviti u hladnjak.

Strpite se tri dana i pozovite goste. Ne zaboravite kupiti vodku jer ovo je idealna ,,zakuska®“ za gurmane.
Malo je slozenije pripremati zimnicu ali se svakako isplati.

Na 2 kg tvrdog paradajza treba pripremiti 1 jusnu Zlicu bijelog octa, 2 jusne Zlice soli, 2-4 jusne Zlice Secera
(kako tko voli), listove vi$nje, hrena, crnog ribizla, kopar, persin, ce$njak, papar u zrnu, voda.

I ovdje je postupak slaganja u staklenke isti: na dno stavljamo listove zelenjave, ¢e$njak i papar. Na zelenu
podlogu slazemo paradajz i pokrivamo slojem zelenja. Zalijevamo kipu¢om vodom i ostavljamo da odstoji 5
minuta. Nakon toga vodu pazljivu izlijevamo tako da ne poremetimo sloZeno povrée. Preporuca se da svaku
raj¢icu lagano probodemo kod peteljke da opna ne pukne kad zalijevamo kipu¢om vodom.

U vodi koju smo izlili iz staklenki (tako znamo koliko vode treba uzeti) otapamo soli$ecer i ponovo stavljamo
da zakipi. Tom mjesavinom ponovo zalijevamo povrce, dodajemo ocat (ako Zelite da budi kiselije, uzmite ocat
od 9%) i potom zatvaramo poklopcem. Staklenku treba okrenuti naopako i u takvom polozaju ostaviti da se
ohladi.

Ovo mozete pripremati u staklenci od 3 litre iako ja najc¢esce koristim 3 staklenke od litre i u svaku od njih
stavljam po 1 ¢ajnu Zli¢icu octa.

Prema ,,brzom" receptu znam i u zimi pripremiti duguljaste koktel rajcice, a za zimnicu obavezno uzimam
paradajz $ljivar ili male tvrde rajcice s tvrdom korom koje ne pucaju.

Zimnicu treba drzati na prohladnom mjestu, dok ,,malosolena® rajcica treba stajati u hladnjaku. Ako vam
nije uspjelo zasoliti rajcice ili nemate vremena, ne ocajavajte. Uvijek ih mozZete nabaviti u jednom od ,,ruskih®
ducana.

Najukusniji krastavci ispadaju ljeti kada se moze napraviti malosolena varijanta.

Za trolitrenu staklenku treba 20-25 srednjih krastavaca, 3 ¢e$nja ¢e$njaka, 5-6 listova ribizla, 5-6 listova vi$nje,
4 lista hrena, 4 grancice suhog kopra, 2 lovorova lista, 6 zrna papra, 3 jusne Zlice soli, voda. Gurmani mogu
dodati hrastov list koji daje posebnu aromu.

Na dno suhe staklenke treba staviti listove ribizla, vi$nje, hrasta i lovorov list. Nakon toga grancice kopra,
ociscene i prepolovljene reznjeve Ce$njaka, papar u zrnu i listove hrena. Krastavce treba posloziti tako da ¢im
manje ostaje slobodnog prostora okomito i vodoravno. U pola litre mlake vode otopiti sol, uliti u staklenku,
na sam vrh staviti 2 lista hrena i do vrha popuniti ¢istom hladnom vodom.

Uloziti staklenku u duboku §iroku posudu da dok vrije rasol ne curi po stolu i ostaviti tako tri dana. Nakon tri
dana doliti slane vode, zatvoriti poklopcem i staviti na prohladno tamno mjesto. Krastavci ispadaju hrskavi i
vrlo ukusni.

Puno kompliciranija je priprema zimnice, ali je zato mozZete ¢uvati u stanu.

Za 3 staklenke od 11 treba uzeti 1,5 kg manjih krastavaca, 3 velike grancice suhog kopra, 3 lista hrena, 6 listova
ribizla, 6 listova visnje, 3 reznja ¢eSnjaka, 15 zrna papra, 6 klincica, 3 ¢ajne Zlice soli, 6 ¢ajnih Zlica Secera, 12
¢ajnih zlica 9% octa (4 na staklenku).

Krastavce dobro oprati, zaliti hladnom vodom i ostaviti na 2 sata.

Listove ribizla i vi$nje i grancice kopra pofuriti vrelom vodom i ostaviti jednu minutu da odstoji. Listove
hrena je dovoljno samo pofuriti.

Staklenke treba sterilizirati kao i kod raj¢ica, a poklopce prokuhati. U svaku staklenku staviti 1 rezanj ¢esnjaka,
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5 zrna papra, 2 klincica, po 2 lista ribizla i vi$nje, 2/3 velike grancice kopra. Posljednji se stavlja list hrena.
Krastavce odrezati s obje strane i okomito ih staviti u staklenke. Ako odozgo ostane mjesta moze se staviti do
kraja vodoravno. Odozgo staviti ostatak grancice kopra. U svaku staklenku staviti 1 Zlicu solii 2 Zlice $ecera
(ako Zelite da budu slaniji, stavite 2 Zlice soli i 1 Zlicu $ecera), zaliti kipu¢om vodom tako da do vrha ostane
0,5 cm i stavite poklopac ali ga ne zatvarajte.

Na dno Sirokog lonca stavite kuhinjsku krpu, stavite staklenke i zalijte vodom do ,,ramena® Kada voda zakipi,
neka vrije jo§ 10 minuta. Nakon sterilizacije izvadite staklenke (najbolje specijalnim hvataljkama), stavite ocat
(4 cajne zlice na staklenku) i zatvorite poklopac. Staklenke okrenite naopako, pokrijte krpom i ostavite da se
ohlade. Najbolje ih je ¢uvati na prohladnom mjestu.

Za razliku od paradajza, koji se prodaje i zimi, krastavci se mogu konzervirati samo u sezoni jer ,,zimski“
krastavci nisu pogodni za soljenje.

Ako nemam sve potrebno lis¢e spremam ih po receptu svoje mame. Stavljam u staklenku grancicu kopra, list
hrena (ako ga imam) i par ocisc¢enih i prepolovljenih reznjeva ¢esnjaka. Na to slazem krastavce kojima nisam
rezala krajeve, dodajem par zrna papra i jednu malu ¢ili papricicu. Izmedu slojeva krastavaca dodajem jo$
par grancica kopra i reznjeve ¢e$njaka. Zatvaram listom hrena, a ako i njega nemam - jo$ jednom gran¢icom
kopra. Kako pripremam 7-8 staklenki od 1 litre, otapam dvije jusne zlice soli na litru hladne vode i ulijem u
staklenke. Odozgo pokrivam komadi¢em gaze i stavljam u tanjur da curi vi$ak vode kad vrije.

Nakon 3-4 dana krastavci su gotovi i idu u hladnjak. Tu se nec¢e dugo zadrzati jer svatko tko mi dode u goste
pa makar i na kavu obavezno pita jesam li spremala krastavce.




Nenad M. Hlaca s druge strane objektiva uz casicu dobre vodke i Zlicicu kavijara



Pola recepta ili zakuska uz vodku

Bez zakuske uz vodku nema ruske gozbe, a s obzirom da se zakuska u Rusiji ne smatra samostalnim
jelom, ra¢unamo nju za pola recepta.
Misljenja stru¢njaka u vezi zakuske se razilaze. Profesor Preobrazenskij iz Bulgakovog romana ,,Pasje srce”
tvrdio je da hladne zakuske uz vodku jedu samo ,,malogradani®, jer ¢ovjek koji sebe postuje upotrebljava toplu
zakusku.
S druge strane, lik iz drugog Bulgakovog romana ,,Dane Turbinyh” tvrdi da seledku (slanu haringu) bez vodke
jesti nemogude. Cak ako ¢ovjek uopée pije, »jednu ¢asicu vodke je sam Bog zapovjedio®
Dugo sam razmisljala kako da razrijeSim ovu proturjecnost. Ipak je klasik ruske knjizevnosti! Ispalo je ovako.
Vodka, seledka i crni kruh su klasika. Najjednostavnija zakuska ako iznenada navrate gosti. Naravno pod
uvjetom da u hladnjaku se nade pakovanje fileta slane haringe, u odjeljku za povrée ima luka, na stolu je
razeni crni kruh, a u zamrzivacu se hladi boca vodke.
Uz seledku na brzinu se moze napraviti poseban umak. Cajnu Zlicu senfa pomijesati s pola ¢ajne Zlice $ecera,
dodati dvije jusne Zlice ulja i ¢ajnu Zlicu octa. Sve dobro istu¢i i umak za seledku je gotov.
Ako su se gosti ipak najavili, uz umak i seledku mozete posluziti kuhani u ljusci i narezani na kolute krumpir,
kuhanu ciklu, slani krastavac ili paradajz koji ste sami pripremali prema receptu iz ove kuharice.
Od seledki moze se napraviti i topla zakuska. Treba pripremiti nekoliko $nita crnog kruha, 1 glavicu luka, 1
seledku ili jedno pakovanje file, 1 jaje, 1/2 ¢ase mlijeka.
Jaje istu¢i s mlijekom, $nite kruha narezati na kvadrati¢e. U smjesu namakati jedan po jedan komad kruha i
staviti na papir za pecenje u pleh. Na kruh staviti narezani na tanke kolute luk i komadice seledki. Pe¢i na 200
stupnjeva 10 minuta.
Dobra hladna zakuska ispadne ako marinirane gljive pomijesate s lukom, dodate malo octa i ulja. A da ne
spominjemo kavijar na tostu s malo maslaca.
Poznavatelji tradicijske kulture pijenja vodke tvrde da najbolja topla zakuska uz nju je rusko zarkoje.
Na pola kilograma svinjetine, treba uzeti 1 ve¢u mrkvu, 7 krumpira, sok od 1 srednjeg limuna, 4 jusne Zlice
vrhnja (moze masno kiselo ili za kuhanje), 4 jusne Zlice majoneze, 2 reznja ¢esnjaka, pola ¢ase temeljca, sol,
papar po ukusu.
Svinjetinu porezati na kockice, pomijesati s limunovim sokom, posoliti, popapriti. Ako volite, mozete dodati
zacine. Ostaviti 35 minuta da se marinira. U meduvremenu pomijesati majonezu, vrhnje, istisnuti ¢e$njak i
temeljac. Luk narezati na polukolute, mrkvu naribati na krupno. Krumpir narezati na kockice i lagano poprziti
na ulju 4-5 minuta. U keramicku posudu ili kalup sloziti slojevima: meso, luk, mrkvu, umak, krumpir. Ponoviti
dva tri puta slojeve. Pe¢i sat i pol na 190-200 stupnjeva.
Ako imate nekoliko manjih vatrostalnih posuda ili kalupa, mozZete napraviti jelo u njima po porcijama, za
svakog gosta.
Malo drugacije moze se napraviti zarkoje od junetine ili teletine. Ovo treba raditi porcijama u manjim
posudama. Na pola kilograma mesa, 1 luk, 2 mrkve, 7 krumpira, 20 dag tvrdog sira, 5 jusnih Zlica ulja, 4 jusne
zlice majoneza, sol, papar.
Luk narezati na tanke polukolute, meso na kockice, mrkvu i sir krupno naribati. Na dno svake posude uliti
zlicu ulja, staviti meso, posoliti, popapriti; staviti luk, mrkvu, krumpir, posoliti, popapriti; na kraju staviti sir i
majonezu i pokriti folijom. Peci 1 sat na 200 stupnjeva. Umjesto majoneze moze se koristiti vrhnje, a umjesto
govedine, puretina ili piletina.
»Seledka pod $uboj“ i ,vinegret” takoder idealno pasu uz vodku.

Sada je bitno ne pretjerati jer uz takvu zakusku vodka ¢e se sama tociti u case.
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Ajme, dragi, lijepo si jucer zaruZio s deckima




Soljanka ili ,,pohmelka“

Soljanka - izuzetno hranjivo i zasitno
varivo koje zamjenjuje istovremeno juhu i
glavno jelo. Od davnih vremena u Rusiji su ju
nazivali ,,pohmelka® Naime, rije¢ ,,pohmelka“
je zapravo izvedenica od imenice ,,pohmelje®
(mamurluk), odnosno glagola ,,pohmelitsja“
(ublaziti mamurluk). Stoga nije ni ¢udo
da naziv soljanka spominje ve¢ u literaturi
15. stolje¢a kao ostro, masno varivo koje
se posluzuje uz vodku. Masna tekstura jela
dozvoljavala je popiti koju casicu viska i ne
»pasti pod stol®. U 17. stoljecu aristokracija je
priznavala soljanku odnosno pohmelku kao
jelo za siromahe koji uz to vole popiti.
Vjerojatno zbog toga u prve kuharice
soljanka je usla pod imenom ,seljanka® U
meduvremenu jelo se otrgnulo svog ,,niskog*
porijeklaipostalo je jako popularno u visokim
drustvenim krugovima.

Soljanku se mozZe prepoznati po jedinstvenom
o§trom okusu i jakoj aromi. U osnovi bilo
koje soljanke je koncentrirani temeljac, a s
obzirom na izradu temeljaca razlikujemo
tri vrste variva: od mesa, od gljiva i od
ribe. Kiselo-slano-ostar okus ispada zbog
dodavanja takvih sastojaka kao $to su slani
(ne kiseli!) krastavci, masline, kapare, limun,
kvas, slane odnosno marinirane gljive. Osim
toga u soljanku se dodaje poprili¢na koli¢ina
zacina kao $to je perSin, kopar, luk, ces$njak,
papar, lovorov list.

Zanimljivo je da je kombinacija sastojaka u
jelu ispala sasvim slucajno. Nekada, dok nije bilo trznica i supermarketa, gazdarice ,,spravljale” soljanku od
namirnica koje su pronasle u ostavi.

Osim toga za vrijeme zajednickih praznika, kada je trebalo nahraniti cijelo selo, obicaj je bio donijeti namirnice
od kuce i ubaciti sve u zajednicki kotao. Nitko nije znao koje ¢e jelo u konacnici ispasti pa su ga nazivali
»Zbornaja soljanka“ odnosno varivo, sastavljeno od nasumce dodanih namirnica.

S vremenom se ipak oformio recept.

Za mesnu soljanku potrebno je: 0,5 kg mesa (junetina, teletina, a moze se dodati i $ecerna kost da temeljac
bude jaci), 1 srednja dimljena kobasica, 2 glavice luka, 2 jusne Zlice pire od rajcice, 4 slana krastavca, 2 svjeze
rajcice, masline, kapare (4-5 komada), 6 dag maslaca (tri jusne zlice), 1/2 ¢ase kiselog vrhnja, krisku limuna,
sol, papar, sjeckani listovi celera i persina, lovorov list prema ukusu.
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Skuhamo krepki temeljac tako da u lonac s vodom stavljamo meso, cekamo dok zakipi i obavezno skidamo
pjenu. Nakon toga stavljamo 1 glavicu luka i kuhamo na maloj vatri oko 2 sata. 10 minuta prije kraja stavimo
sol, papar i lovorov list. Temeljac treba procijediti, drugu glavicu luka narezati, kratko popirjati na maslacu
(iskoristiti pola koli¢ine) u loncu s debelim dnom, dodati pire od rajcice, ostatak maslaca, pola ¢ase temeljca
i pirjati 3-5 minute. Krastavce tanko narezati na kolutice, raj¢ice oguliti. Kuhano meso skinuti s kosti, ocistiti
od zila i narezati na tanke komade, kobasicu takoder narezati na tanke koluti¢e (ako je debela prepoloviti),
te dodati u lonac. U lonac takoder dodati krastavce, krupno narezane rajcice, kapare, sol, papar, lovorov list,
zaliti vru¢im temeljcem i kuhati na laganoj vatri 10 minuta.

Prije posluzivanja u soljanku treba dodati masline, narezani limun, vrhnje, te odozgo posipati sjeckanim
celerom i per§inom.

Za soljanku od gljiva trebat ¢emo: 25 dag gljiva (moZe i suhe), 25 dag slanih (mariniranih) gljiva, 3 slana
krastavca, 2 srednje mrkve, par stabljika celera i per$ina, sol, papar, lovorov list, 6 dag maslaca (3 jusne Zzlice),
pola limuna, masline, kiselo vrhnje.

Gljive narezati na vece komade i skuhati u slanoj vodi. Suhe treba prije namociti u slanoj vodi na 2 sata i
skuhati i istoj vodi. Celer, mrkvu i per$in narezati i kratko propirjati na maslacu (iskoristiti pola) i dodati u
gljive. Na drugoj polovici maslaca propirajti narezani luk i naribanu mrkvu te dodati u lonac. Nakon toga
dodati u lonac narezane slane gljive i krastavce te kuhati 15 minuta. Lovorov list i papar ubaciti nakon 10
minuta, a po potrebi i sol. Masline, vrhnje i limun se dodaju u tanjur prije posluzivanja.
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Soljanka od ribe je jako zanimljivo i nesvakidasnje jelo.

Za temeljac trebat ¢emo: 2 srednje glavice luka, 1 mrkvu, pola kilograma sitne ribe (bilo koje), 1 korijen
persina, lovorov list i druge zacine prema Zelji.

Za soljanku trebat ¢emo: pola kilograma kvalitetne ribe (ja uzimam file), sok polovice limuna, nekoliko kapara
i maslina, 2 jusne zlice pirea od rajcica, 2 srednje glavice luka, 2 jusne Zlice brasna bez vrha, 2 slana krastavca,
1 jusna zlica maslaca, papar, sjeckani list kopra.

Od sitne ribe kuhamo temeljac. U tavu stavljamo krupno narezanu mrkvu, luk i korijen persina, te 2-3 minute
przimo nasuho. Sitnu ribu odistiti, staviti zajedno s przenim povréem u lonac, te zaliti s 2 1 vode. Kad zakipi,
skinuti pjenu, posoliti i dodati papar u zrnu. Kuhati 7 minuta, nakon ¢ega procijediti.

Riblji file narezati na srednje komade, luk na rezance, a slane krastavce na Stapice. Na maslacu propirjati luk,
dodati brasno i malo ribljeg temeljca, pomijesati da ne bude grudica, te dodati krastavce i pire od rajcice.
Pirjati sve zajedno 5 minuta, dodati ostatak temeljca, pustiti da zavrije pa dodati file ribe, masline, kapare,
papar i sol. Kuhati jo§ 10 minuta, nakon cega uliti sok od limuna. PosluZiti s usitnjenom zelenjavom.
Osobno najces¢e radim mesnu soljanku, pogotovo kad nakon blagdana ostane pecenog mesa, kobasica,
$unke ili dimljeni jezik. U soljanku znam ubaciti i jucerasnju hrenovku. Osim sastojaka navedenih u receptu,
volim ubaciti jedan feferon, a umjesto sjeckanog limuna ulijem iscijedeni sok. Jedino $to je skoro nemoguce
zamijeniti su slani krastavci. Rusi ih konzerviraju na poseban nacin ali, na sre¢u danas se ,,ruske” krastavce
moze kupiti u du¢anu s ruskim delicijama.

Izsvegase mozevidjetidajesoljankavrlo fleksibilnojelo tako damozeteisprobatirecept nasih praprapraprabaka

i staviti sve §to se nade u hladnjaku pa cete s viemenom imati svoj jedinstveni recept soljanke.
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Galina Kovacevi¢: salata ,,Olivier” prema verziji restorana ,, Moskva“



Monsieur Olivier se okrece u grobu

Novu godinu nemoguée je zamisliti bez Olivier, ruske salate poznate i u Hrvatskoj. Ruski povjesnicar
gradskog folklora u 19. stolje¢u Gilajrovskij u knjizi ,,Moskva i Moskovljani“ navodi kako se ruska aristokracija
nadmetala kod koga ¢e rucak pripremati francuski kuhar Olivier koji se proslavio svojom salatom.

Tako je originalni recept monsieur Olivier odnio sa sobom u grob, salata se naziva njegovim imenom - Olivier.
Recept, objavljeni u ¢asopisu ,,Nasa hrana® 31. ozujka. 1894. godine, rekonstruiran prema opisu jednog stalnog
gosta restorana Ermitaz iz vremena Luciena Oliviera.

Prema tom ,originalnom® receptu potrebno
je: fileti od 2 Sumske jarebice, jedan kuhani
teleci jezik, cca 10 dag preSanog kavijara, 4-5
listova zelene salate, 25 repova Skampa ili
jedan veci rep jastoga, 20-25 dag sitnih slanih
krastavaca, 15 dag soje Kabulj (namaz od
soje), 2 sitno rezana svjeza krastavca, 10 dag
kapara, 5 sitno rezanih tvrdo kuhanih jaja.
Za provansalski umak potrebno je: 4
dcl maslinovog ulja tucenog s dva friska
zumanjka uz dodatak francuskog octa i senfa.
Neponovljiv okus originalne salate bio je
u zacinima koje je kuhar dodavao, a bila su
njegova kuharska tajna.

Iako su originalni recept i za¢ini nedostupni
su nam kao i samo umijece kuhara, pokusati
¢emo rekonstruirati pripremu te salate.
Sumske jarebice prziti na maslacu na jakoj
vatri 5-10 minuta. Potom ih staviti u dublju posudu u pileci temeljac (850 ml) i zaliti s 150 ml madere (jakog
vina porijeklom iz Portugala), 10-20 maslina bez kostica, 10-20 $ampinjona i poklopljeno kuhati na slaboj
vatri 25-30 minuta. Kad se meso po¢ne odvajati od kosti, posolite i kuhajte jo§ 5 minuta. Stavite lonac s
jarebicama u veci lonac dopola napunjen hladnom vodom kako bi se jarebice postepeno hladile. U pravom
trenutku treba odvajati meso od kosti kako ono ne bi izgubilo na meko¢i (suvise ohladeno meso ¢e postati
tvrdo i teSko Ce se odvajati od kosti). Tako dobivene gotove filete valja zamotati u foliju i staviti na hladno.
Temeljac se nije bacao vec se vrlo ekonomicno koristio za spravljanje ukusne juhe.

Tele¢i jezik treba dobro oprati, staviti u hladnu vodu, a nakon sto voda zakipi, kuhati poklopljeno 2 do 4
sata (ovisi o tome koliko je tele staro). Pred kraj kuhanja, otprilike pola sata, u lonac staviti narezanu mrkvu,
korijen persina, cijelu glavicu luka i lovorov list. Na kraju kuhanja posoliti. Cim je jezik gotov, treba ga staviti
u hladnu vodu na 30 sekundi, a nakon toga skinuti kozu. O¢is¢eni jezik vratiti u lonac u kojem se kuhao dok
ne zakipi. Slijedi isti postupak kao kod jarebica - lagano hladenje, a potom zamatanje u foliju i spremanje na
hladno.

Presani kavijar narezati na kockice, listove salate oprati i osusiti, rezati prije same pripreme. Pripremiti temeljac
za Skampe od 25 g persina, luka i mrkve, 10 g estragona, 30-40 g kopra, 1 lovorovog lista, papra u zrnu i soli.
Oprane skampe uroniti u kipu¢i temeljac glavom na dolje, a nakon §to zakipi kuhati jo§ 10 minuta. Ugasite
vatru, ostavite $kampe da stoje u temeljcu i ohladite na isti nacin kao jarebice i jezik.

Krastavce sitno narezati, soju istuci. Svjeze krastavce ocistiti i sitno narezati, prethodno osusene kapare usitnite.
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monsieur Lucien Olivier

maslinovog ulja, sol, papar prema ukusu.

Jaja moraju biti svjeza, neprekuhana.
Kako bi Dbjelanjak ostao mekan,
najbolje ih je kuhati 7-8 minuta. U sve
te sitno narezane sastojke valja dodati
majonezu.

Upravo je majoneza donijela posebnost
salati. Kulinarski majstor, kuhar Olivier
svoju majonezu pripremao je iza
zatvorenih vrata ne odavsi recepturu.
On ju je zvao ,Majoneza od divljaci®
a servirao ju je tako da je na listove
zelene salate stavljao filete jarebice, a
sa strane repove jastoga i komadice
jezika. Sve se obilno zalijevalo umakom
a pladanj je bio ukrasen sastojcima koje
je uoptrebljavao spravljajuc¢i umak.
Francuz nije poznavao mentalitet
ruskog covjeka ali je primijetio da
su gosti prvo pomijesali sve sastojke
na svom tanjuru i tek nakon toga sa
zadovoljstvom jeli. Nakon toga i sam je
poduzetni kuhar pomijesao sve sastojke
i obilno polio umakom. U ovoj varijanti
salata je i poznata pod njegovim
imenom - Olivier.

Provansalski umak, budu¢i dane znamo
originalnu recepturu, spravit ¢ete prema
vlastitom ukusu eksperimentirajudi sa
zacinima, ali ne izostavivsi francuski
ocat i senf. Tko zna, mozda cete bas vi
pogoditi recept Luciena Oliviera.
Zanimljiv nam je i saCuvani popis
sastojaka za salatu ,Olivier® prema
verziji restorana ,,Moskva“ iz vremena
boljsevicke Rusije, pocetkom 20.
stoljeca: 6 krumpira, 2 glavice luka,
3 mrkve, 2 marinirana krastavca, 1
jabuka, 20 dag kuhanog mesa peradi,
1 Salica konzerviranog graska, 3 tvrdo
kuhana jaja, pola case majoneze od

Krumpir, mrkvu, meso i jaja skuhati. Ostale sastojke narezati na kockice dodati grasak i sve pomijesati.
Majonezu bi kuhari jace zacinjali kako bi gosti mogli viSe popiti, odnosno o jacini votke ovisila je i jac¢ina

umaka.
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Kako su u doba Sovjetskog Saveza bile Ceste nestasice na trzistu, recept salate se mijenao prema dostupnosti
sastojaka u ducanu ili na trznici. Uz krumpir, mrkvu i luk, umjesto mesa peradi dodavao se parizer ili kuhano
meso bilo koje vrste, jaja, slani krastavci, grasak iz konzerve, majoneza.

Popularna salata postala je neizostavna na blagdanskom stolu pa su se pred svaki praznik i blagdan ali kupiti
u trgovini konzervirani grasak i majonezu nije ba$ bilo jednostavno. Grasak se jo$ i mogao nabaviti jer su
ga mnoge domacice spremale za zimnicu, ali s majonezom je bilo malo teze. Vjeste kuharice majonezu su
spravljale od ulja, octa i senfa.

Osobno ,,igram na sigurno® i koristim varijantu restorana ,, Moskva“.




Teletina ,,Orlov” prema nasem receptu uz rusku salatu na novogodisnjem stolu



Grof Orlov i “njegova” teletina

Treba odmah napomenuti da miljenik carice Katarine Velike, grof Grigorij Orlov nema nikakve veze
s ovim jelom. Ni carica, niti Orlov nisu nikada probali a kamoli bili ushi¢eni ovom delicijom, kako to neki
tvrde.
Istina je da je jelo ruskih korjena ali je nastalo znatno kasnije i autor mu je francuski kuhar Urban Dubua koji
je radio za jednog od necaka poznatog grofa.
Naime, u obitelji Orlov bilo je petero brace: Grigorij (ljubavnik carice), Aleksej, Ivan, Fedor i Vladimir. Fedor
Orlov, iako nikada se nije sluzbeno oZenio, takoder je imao petero djece koja su posebnim dekretom Katarine
II priznata kao zakonita i naslijedila su titulu oca. Jedan od sinova, Aleksej Fedorovi¢ Orlov postao je poznat
kao izvrstan diplomat i politi¢ar. On je predstavljao Rusiju prilikom potpisivanja Drinopoljskog mirovnog
sporazuma kojim je okoncan Rusko-turski rat 1828.-1829. Godine 1837. Orlov je pratio Nikolaja I u posjetu
Europi, kao veleposlanik u Carigradu i Parizu.
U Parizu grof je upoznao mladog ali nadarenog kuhara Urbana Dubua i pozvao ga k sebi na sluzbu u Rusiju.
Zivot u Rusiji postati ¢e odsko¢nom daskom za uspjeh kuhara. Tamo je nastalo njegovo popularno jelo
»leletina ,,Orlov® ali pravi uspjeh je dozivio po povratku u Pariz. ,Ruska teletina“ je uzburkala gastronomsku
scenu Pariza 19. stoljeca, kada je Dubua uveo novu modu serviranja jela ,,po ruski®. Novost je bila u tome
$to se meso rezalo na porcije jos§ u kuhinji i iznosilo na stol na pojedina¢nim tanjurima. Danas to nikog nece
iznenaditi, ali u Parizu u 19. stoljecu, kada su se jela stavljala na stol onako kako su dolazila iz pe¢nice, novitet
je odjeknuo poput bombe.
Za pripremu originalnog jela potrebni su: 2 kg teletine bez kostiju, 2 velike glavice luka, 1 velika mrkva, 80
dag Sampinjona, 10 dag maslaca, 15 dag slanine, 1 jusna zlica s vchom brasna, prstohvat muskatnog orascica,
1 lovorov list, par listova persina, grancica timijana, ¢asa vrhnja za kuhanje, 5 dag parmezana, sol, papar.
Luk i mrkvu odistiti i sitnije narezati. Gljive oprati i narezati na komade (ne naribati!). Slaninu narezati na
trake i popirjati u dubokoj $irokoj tavi 5 minuta s pola maslaca. Cijeli komad teletine svezati kuharskim
koncem, staviti na tavu i preprziti sa svake strane. Dodati mrkvu i jednu jusnu Zzlicu usitnjenog luka, lovorov
list, sol, papar, timijan i persin. Zaliti vru¢om vodom tako da ona prekrije teletinu, te poklopljeno kuhati oko
dva sata na srednjoj temperaturi. Za to vrijeme meso treba nekoliko puta okrenuti.
Dok se meso pirja, preostalu polovicu maslaca podijeliti jos napola, te s jednom preprziti gljive, dodati
muskatni orasci¢, sol, papar, brasno, dobro promijesati i pirajti 10 minuta. Posebno na maslacu kratko poprziti
preostali luk, dodati 2 jusne Zlice vode i pirjati jo§ 7-8 minuta. U luk staviti gljive sa zac¢inima, uliti vrhnje za
kuhanje, pustiti da zakipi i maknuti s vatre.
Kad je meso gotovo, narezati $nite debljine cca 2 cm ali ne do kraja (tako da ostane 0,5 cm), premjestiti
teletinu u posudu za pecenje odgovarajuceg oblika, uliti u rezove dio pripremljenog umaka od gljiva i stisnuti.
Sa ostatkom zaliti meso, posipati parmezanom i staviti u pe¢nicu ugrijanu do 200 stupnjeva na 10 minuta.
Kako ja uvijek pojednostavljujem originalne recept, komad mesa biram prema veli¢ini moje posude, tako da
dobro sjeda u nju. Gotovo meso rezem na $nite do kraja te slazem u duboki pleh red mesa, red umaka dok
ne potros$im sav umak od gljiva. Posipam parmezanom i stavim u pe¢nicu. Umak u kojem se meso dva sata
pirjalo obi¢no iskoristim kao temeljac za neko varivo. Ispada fantasti¢no.
Ne bojte se eksperimentirati. Grof Orlov, odnosno kuhar Dubua nece vam zamjeriti.

105



Kut’ja ima tri obavezna sastojka: zrno, mak i med




Kut’ja - ne brkati s kutijom

Rije¢ kut’ja prevodi se s grékog kao ., kuhana psenica® Jelo se povezuje s kultom mrtvih predaka i doslo je
u kr$c¢ansku tradiciju iz drevnih poganskih obicaja.
S vremenom kutja je postala neizostavnim dijelom pravoslavne religije do te mjere da nikom nece pasti na
pamet raditi kut’ju ,,za desert®, odnosno mimo strogo odredenih praznika i prigoda.
Razlikuju se tri vrste koje se pripremaju za praznike prema Julijanskom kalendaru: siroma$na kut’ja — posna
kut’ja koja se priprema za Soceljnik (Badnjak) - 6. sije¢nja, izdasna (bogata) kut’ja — uz dodatak maslaca i
vrhnja priprema se za Novu godinu - 13. sije¢nja, a gladna (vodena) kut’ja - sastoji se od zrna i slatke vode,
priprema se za Krstenje 18. sije¢nja. Posebna vrsta kut’je priprema se za karmine ali i za svadbe ili krstitke.
Bez obzira kakvu kut’ju pripremamo, ona mora imati tri obavezna sastojka: zrno, mak i med od kojih svaki ima
svoju simboliku. Glavni sastojak je zrno — simbol vje¢nog zZivota, vjere u besmrtnost duse i njezine preobrazbe.
Poput zrna, nakon pokopa, duh ¢ovjeka rada se u novom tijelu. Zrno moze dugo ,,spavati“ u zemlji, cuvajuci u
sebi novi zivot, koji se rada s dolaskom prolje¢a. Covjek jede kut’ju te simbolicki postaje djeli¢cem beskona¢nog
vrtloga zivota. Mak ili jezgra oraha je simbol izobilja i plodnosti. Bas zbog toga kut’ju, koja se u ovom slucaju
naziva ,kolivo’, pripremaju za svadbe ili krstitke. Med je simbol zadovoljstva i blagostanja vjecnog zivota.
U stara vremena kut’ja se pripremala iskljucivo iz cijelog zrna pSenice. Zrna su lagano tukli u muzaru, ¢istili
od opni i namakali u vodi. Zrna bi kuhali dok potpuno ne omeksaju da kut’ja bude so¢na i slasna.
Za Soceljnik (Badnjak) priprema se 12 posnih jela od kojih je jedno obavezno kut’ja. Njome se zapocinje
vecera na Badnjak, ali i zavr$ava. Uzimajuci zlicu kut’je svi prisutni za stolom Zele jedni drugima sve najbolje i
sjecaju se svojih umrlih. Prema tradiciji na Badnju vecer kumcde nosi kut’ju krsnim kumovima, a djeca starijim
¢lanovima obitelji koje Zive odvojeno. Osim toga, gazda kuce bi bacio ostatke kut’je visoko u zrak, te bi gledao
koliko se zrnaca zalijepilo za strop. Vjerovalo se da ¢e toliko snopova pSenice biti sljedece godine.
Za posnu kut’ju treba pripremiti 1 ¢asu zrna psenice, 20 dag maka, 1,5 ¢ade jezgre oraha, 3 jusne zlice meda,
2 jus$ne zlice Secera.
Mak treba oprati, zaliti viru¢om vodom i ostaviti na sat vremena da odstoji. Nakon toga procijediti, mak i Secer
samljeti zajedno u makovo mlijeko. Tko zeli slijediti tradicionalan recept moze koristiti muzar.
PSenicu je najbolje namociti preko no¢i. Ujutro treba vodu baciti, a zrna dobro oprati pod proto¢nom vodom.
Ponovo zaliti pSenicu sa 2 ¢ase vode i kad zakipi kuhati pod poklopcem na laganoj vatri priblizno 35 minuta,
po potrebi i dulje da postane mekana. Kad je gotova prebaciti u cjediljku i ponovo oprati ali sada ve¢ vrelom
vodom. Orahe treba kratko preprziti, ohladiti, ocistiti od ljuski i usitniti valjkom ili u muzaru. U posudi
pomijeSamo pSenicu, mak, orahe i med. Posna kut’ja je gotova.
Moja baka bi za Novu godinu radila ,,Bogatu kut’ju®. Za nju, osim osnovnih sastojaka koji su nabrojani u
prethodnom receptu, treba jos pripremiti grozdice i kandirano voce.
PSenicu, med i orahe pripremiti kao u prethodnom receptu. Grozdice i sitno rezano kandirano voce (kakvo
god volite) zalijte vru¢om vodom. Nakon 10 minuta vodu treba ocijediti ali nemojte ju baciti. Ocijedenu vodu
prokuhajte i procijedite kroz gazu.
Sve sastojke pomijeSajte i dodajte malo vode od grozdica i voca da kut’ja bude so¢nija. Nemojte pretjerati da
ona ne ,,pliva“ Najbolje je dodavati zlicu po zlicu dok mijesate sastojke da dobijete potrebnu konzistenciju.
Moja baka je znala ukrasiti kut’ju Zele bombonima u obliku polovica limuna i narance. Moze se ukrasiti
ribanom ¢okoladom, gumenim bombonima ili slatkim mrvicama.
Ako ne volite psenicu, a zelite napraviti kut’ju, mozete u zamjenu uzeti rizu dugog zrna. Cadu rize treba zaliti
s 3 case vrele vode i poklopiti poklopcem. Kuhati 3 minute na jakoj vatri, 6 na srednjoj i 3 na maloj. Jo§ 15
minuta ne otvarati poklopac. Peremo u cjediljki toplom vodom i ostavimo da se voda iscijedi. Ostalo kao i u
receptu s pSenicom.
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Uskrsni slatki kruh - Kuli¢

Kuli¢ je u ruskoj pravoslavnoj tradiciji simbol Uskrsa. Priprema kuli¢a i njegovo posveéenje u crkvi jedan
je od najdrevnijih obicaja koji se o¢uvao do danas. Kod isto¢nih Slavena kuli¢ je poznat jo§ od kr$¢anskih
vremena i tek kasnije bio prihvacen kao atribut najveceg krs¢anskog blagdana — Uskrsenja Gospodinova.
Oblik kuli¢a podsjeca na pravoslavnu crkvu s kupolom. Ba$ zbog toga na kori se crta kriz.

U staroj Rusiji uglavnom su se bavili zemljoradnjom te je razumljivo da su mnoga vjerovanja bila povezana sa
zemljom i urodom. Nekoliko komada obiteljskog kuli¢a obavezno je trebalo baciti u zemlju za vrijeme sjetve,
$to je jamcilo bogati urod. Po tome kako je ispao kuli¢ moglo se vidjeti kakav Zivot oc¢ekuje obitelj dogodine.
Ako je ispao visok i sipak, godina ¢e biti plodna, a obitelj zdrava. LoSe ispecen kuli¢ znacio je nesrecu i bolesti.
Glavni princip kod kuli¢a je pravilno pripremljeno tijesto. Ono ne smije biti ni previSe gusto, niti previse
rijetko. Od gustog tijesta kuli¢ brzo otvrdne, a od rijetkog tijesto se nece dignuti. Tijesto mora biti takve
konzistencije da se ne treba dodavati brasno, da se lagano dijeli s nozem i da se ne lijepi za ruke. Tijesto se dize
tri puta. Pri put kao ,,opara®, drugi put sa svim sastojcima i tre¢i ve¢ u kalupu.

Ima bezbroj recepata kuli¢a ali osnovni sastojci su isti: brasno, jaja, Secer, maslac, mlijeko i sol. Kao dodaci
koriste se grozdice, kandirano ili suSeno voce, orasi. Nase su prabake pripremale kuli¢ na domacem mlijeku
s puno masnoce, a danas je najbolje koristiti slatko vrhnje. Na gotov kuli¢ stavlja se glazura i ukrasava prema
zelji. Obavezno morate imate visoke kalupe okruglog oblika.

Sastojci za tradicionalni kuli¢: 5 ¢asa brasna za dizano tijesto, dvije kovkice svjezeg kvasca, 8 Zumanjaka, 1,5
¢ada slatkog vrhnja, 1 ¢ada Secera, 1 briket (25 dag) maslaca, 1 ¢asa grozdica, paketi¢ vanilin Secera, 1/2 ¢ajne
zlice soli.

Brasno prosijati, Zumanjke odijeliti od bjelanjaka, vrhnje malo podgrijati, maslac otopiti.

U mlakom vrhnju otopiti kvasac i dodati 2,5 ¢ase brasna. Dobro promijesati da nema grudica i ostaviti na
toplome 30-40 minuta da se digne. Zumanijke istu¢i sa Se¢erom i maslacem do bijele pjene. Grozdice pofuriti
vrelom vodom i dobro osusiti. Kada se opara digne dodajemo istu¢ene zumanjke, grozdice, sol i vanilin Sec¢er
i opet dobro promijesamo. Preostalo brasno dodajemo malo-pomalo. Moja baka to je nazivala ,koliko ¢e
uzeti®, odnosno dok tijesto ne postane elasticno. Zato brasno treba dodavati postepeno i stalno mijesiti. Tijesto
ostavljamo na sat, sat i pol da se ponovo digne. Ono se mora dva puta povecati. Na dno kalupa stavljamo papir
za pecenje i cijeli kalup namazemo maslacem. Gotovim tijestom na 1/3 napunimo svaki kalup, pokrijemo
kuhinjskom krpom i opet ostavimo na sat, sat i pol da se digne, odnosno da popuni kalup. Vrijeme dizanja
nije precizno jer ovisi o temperaturi u kuhinji i svjezini kvasca.

Pe¢nicu ugrijati na 180 stupnjeva i staviti kalupe. Nakon 20 minuta provjeriti. Ako se vrh prebrzo rumeni,
pokriti svaki kalup mokrim papirom za pecenje. Kuli¢ je gotov za 35-45 minuta. Tankim drvenim $tapi¢em
pikamo tijesto i ako se ono nije zalijepilo za $tapi¢, kuli¢ je gotov. Kalupe s gotovim kuli¢ima izvaditi iz peci
i staviti na bok. Dok se hlade, povremeno okretati. Izvaditi kulice iz kalupa i ponovo staviti na bok dok se ne
ohlade. Vrh pokriti glazurom od 2 bjelanjka, 1 ¢ase $ecera u prahu i prstohvata soli. Mikserom istuci bjelanjke
(da bi bilo ¢vrsc¢e dodati malo soli), zatim postepeno dodavati Secer u prahu dok se sve ne spoji u ¢vrstu pjenu.
Ako zelite malo eksperimentirati s kulicom, grozdice mozete pomije$ati s kandiranim voc¢em, a osim vanilin
$ecera moze se dodati muskatni orasci¢, cimet ili Safran.

Umjesto svjezeg kvasca moze se uzeti 30 g suhog. Tijesto se mora dizati na toplom mjestu, bez propuha, a da
bi se kuli¢ ispekao ravnomjerno, u pe¢nicu treba staviti vatrostalnu posudu s vodom.

minuta ne otvarati poklopac. Peremo u cjediljki toplom vodom i ostavimo da se voda iscijedi. Ostalo kao i u
receptu s pSenicom.
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Ruski Medenjak nije paprenjak

U Rusiji se za praznike obavezno pece torta s medom — Medovik ili Medenjak. Ne brkati s hrvatskim
medenjakom kojeg u Rusiji nazivaju prjanik!
Pravi znalci ruske kuhinje nikad nece kupiti industrijsku tortu jer ona nema nista zajednicko s njeznom
poslasticom iz djetinjstva napravljenom od kora s dodatkom meda i kreme na bazi vrhnja.
Kako se ova knjiga sastoji od ,,povijesnih” recepata, i prica o poznatim osobama vezanim uz njih i ovaj desert
ima svoju pricu.
Supruga ruskog cara Aleksandra I Elizabeta Aleksejevna (rodena Louise Marie Auguste von Baden, odnosno
tre¢a kéer nasljednog princa od Badena) nije voljela med. To su znali svi kuhari i trudili su se raditi slastice
bez meda $to je u Rusiji bio veliki izazov.
Jednog su dana pripremu slastice za caricu povjerili mladom slasticaru koji to nije znao. S obzirom da je bio
na pokusnom radu i da je Zelio zadiviti carsku obitelj svojim umije¢em, odlucio je pripremiti posebnu tortu.
Izmislio je posve novi recept i torta je ispala izvrsna: kore od meda zajedno s kuhanom kremom doslovce su
se topili u ustima. Carici se slastica jako svidjela pa je pitala slasticara od ¢ega se torta sastoji. U meduvremenu
kuhara su informirali da Elizabeta mrzi med ali on viSe nije imao kud i morao je priznati da je u osnovi
kora med. Mora da je mladi slasticar izvrsno obavio svoj posao jer se carica nije naljutila, ve¢ se nasmijala te
naredila da ga izdasno nagrade. Otada je Medovik postao cari¢ina omiljena slastica pa niti jedan praznik nije
mogao proci bez njega.
Danas je Medovik glavna atrakcija Dana ruske kuhinje, ma gdje bili.
Za tijesto treba: 2 jaja, 1 casa Secera, 3 ¢ade brasna (najbolje pola ostrog i pola glatkog), 3 jusne zlice meda
(vodite racuna da se okus tamnijeg meda vise osjeca i daje jaku aromu), 1 ¢ajna Zlica sode bikarbone (s
vrhom), 1 jusna zlica octa (9%).
Za kremu: 1 jaje, 1 ¢ada Secera, 1 ¢asa vrhnja (20 ili 30%), judna Zlica omeksanog maslaca. Za ukras: pregrst
oraha, ¢okolada za kuhanje
Mali problem se javlja jer tijesto treba napraviti u vodenoj kupki ili ,,na pari‘. Medutim, za Medovik se itekako
isplati potruditi jer rezultat je toga vrijedan. Osim toga prvi put je uvijek najteze, dok ne steknete rutinu.
Za one koji jo$ ne znaju, evo upute za pripremu vodene kupke. Uzimamo dva lonca i manji stavljamo u
veci. Radi prakti¢nosti treba uzeti lonce s dugackim ruckama. U ve¢i nalijevamo vodu, a u manji stavljamo
sastojke. Bitno je da vecilonac ima debelo dno tako da voda ne vrije jako. Da se smanji ja¢ina vrenja, na dno
velikog lonca treba staviti pamucnu salvetu. Pazite da dno manjeg lonca tek dodiruje vodu, tako da se sastojci
tope od vodene pare.
Vazno je! Ne stavljajte sastojke u manji lonac dok voda u velikom ne zakipi.
Kada voda zakipi, u manjem loncu pjenjacom istuci 2 jaja s 1 caSom Secera. Kuhati 3 do 5 minuta dok smjesa
ne dobije svjetlu boju i ne poveca obujam. Dodati med i opet dobro istu¢i. Dodati 1 ¢asu brasna, dodati
sodu (bez octa!), jo$ jednu ¢asu brasna (stalno mije§amo!), jusnu zlicu octa (tijesto mora postati Supljikavo),
te dodajemo trec¢u ¢asu brasna, dobro izmijeSamo i maknemo s pare. Ako umjesto sode koristite prasak za
pecivo, njega treba dodati u tijesto na kraju, pomijesan s brasnom.
Tijesto stavljamo na stol posipan brasnom, ostavljamo 2-3 minute da se malo ohladi, te mijesimo rukama dok
ne dobijemo jednoli¢nu malo ljepljivu masu.
Podijelimo na 6 dijelova i razvaljamo svaki dio u tanku okruglu koru. Tijesto se moze malo uvaljati u brasno
da se ne zalijepi za stol, a moze se koristiti i prozirna folija. Prije pecenja koru treba lagano nabosti s vilicom
na nekoliko mjesta. Svaku koru pe¢emo oko 5 minuta dok ne dobije tamno-zlatnu boju. Kako se ne bi lijepila
za kalup, koristim papir za pecenje.
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danas dvije torte, a od sutra na dijetu

cevic:
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I kremu pripremamo na pari. Istu¢emo jedno jaje i casu Secera, dodajemo c¢asu vrhnja i dobro izmijesamo.
Ovdje mozemo koristiti mikser. Skidamo s pare i pustimo da se malo ohladi. Dodajemo omek$ani (ne
otopljeni!) maslac i tu¢emo dok ne zgusne. Kako krema ne bi bila prerijetka mozemo koristiti mileram ili
prasak za kremu.

Svaku koru treba obrezati u okrugli oblik i obilno namazati s kremom (gornju isto), ¢ak i da se preljeva preko
ruba. Za ukras sjeckalicom usitnimo obrezane komade kora i orahe, i time obilno pospemo tortu sa svih
strana. Odozgo jo$ posipamo ribanom ¢okoladom i stavljamo u hladnjak na najmanje tri sata.

U ruskom ducanu u Zagrebu prodaje se omiljena ruska poslastica — kondenzirano mlijeko u limenkama od
kojeg mozemo napraviti kremu za tortu Medovik. U tom slucaju za kremu ¢emo trebati paketi¢ maslaca od
25 dag i limenku mlijeka.

Maslac ¢emo omeksati i istu¢i u pjenu te mu dodati mlijeko. Mozemo dodati i malo kakaa u prahu. Sve dobro
pomijesati dok krema ne postane dovoljno gusta za premazivanje kora. Dalje je postupak isti.

SeSir imperatora

Kola¢ ,,Napoleon“ nastao je 1912. godine kad se u Rusiji naveliko i nasiroko slavila 100. obljetnica pobjede
u rusko-francuskom ratu. Prvobitno kola¢ je imao trokutasti oblik kao poznata kapa cara i bio je posipan
mrvicama koje su simbolizirale snjeznu zimu od koje su stradali francuski vojnici. Dugo je zadrazana tradicija
rezanja kolaca na trokute, a kasnije ¢e zbog prakti¢nosti dobiti ¢etvrtasti oblik koji se rezao na kocke.

Posljednji ruski car Nikolaj 1I na paradi povodom 100. obljetnice pobjede u ratu s Napoleonom
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Kola¢ je s vremenom dobio vise
jednostavnih i relativno jeftinih varijanti
kako bi se svi slojevi gradana mogli njime
osladiti, ali samo izvorna varijanta kolaca
»Napoleon® ostala je u povijesti ruske
kuhinje kao nacionalna slastica.

Prije revolucije tijesto za tortu su pripremali
od: 4 jusne zlice domaceg topljenog maslaca,
4 jusne zlica Secera, 4 jusne zlice vrhnja, 2
jusne zlice mlijeka, 7 jaja, 1/2 cajne zlice
sode, 1/2 cajne zZlice soli, 2,5 ¢ase brasna,
vanilije.

Za tijesto bi kuharica istukla (to jo$ radila
i moja baka) 2 jaja sa Secerom i omeksani
maslac. U dobivenu smjesu-temeljac
dodavala bi jedan po jedan sastojak, i
ponovno sve istukla.

Na kraju bi umijesila klasi¢no lisnato tijesto koje bi podijelila na 6 ravnih dijelova i od svakog bi ispekla koru.
Za kremu bi 4 zumanjka, 1 cijelo jaje i 1 ¢asu Secera dobro istukla tako da ispadne bijela jednoli¢na masa,
dodala 3 judne Zzlice brasna i opet dobro istukla. Nakon toga bi zakuhala 6 ¢asa mlijeka u koje bi postepeno bi
ulijevala masu od jaja stalno mijesajuci. Ostavila bi na vatri dok ne zagusti, naravno stalno mijesajuci da ne
zagori. Potom bi ga skinula s vatre i dodala vaniliju.

Svaku koru bi namazala vru¢om kremom, s vrh bi posipala mrvicama koje su ostale od obrezivanja kora ili
mljevenim orasima. 6 sati bi drzala na stolu da se krema dobro upije, a nakon toga bi stavila u hladnjak, na
sigurno mjesto.

Naravno ne pamtim vrijeme prije revolucije, ali pamtim izvrstan okus ,Napoleon® kolaca koji je radila moja
baka, to je najbolji ,,Napoleon® koji sam ikad probala, pa ¢u ga pokusati podrobno opisati.

Za kore su potrebni sljedeci sastojci: 4 ju$ne zlice omeksanog maslaca,1 jusna Zlica Secera, 3 bjelanjka (sobne
temperature i jako istucenih), ¢asa kiselog vrhnja sobne temperature (to je bitno!), 1 jusna zlica votke (dobre
rakije), 2 ¢ase glatkog brasna, prstohvat soli.

Za kuhanu kremu treba pripremiti: 6 caa masnog mlijeka, 10 Zutanjaka, 2 bjelanjka (sve sobne temperature),
2,5 ¢aSe $ecera, 6 jusnih Zlica glatkog brasna, 1 jusna Zlica ekstrakta vanilije, 16 jusnih Zlica maslaca.

U posudi tucite omeksani (ne otopljeni!) maslac i 1 Zlicu $ecera. Dodajte 2 istucena u snijeg bjelanjka (baka
je radila rucno, ja ve¢ koristim mikser), vrhnje, votku i sol. Brano dodavajte Zlicu po Zzlicu, svaki put dobro
izmije$ajte dok tijesto ne postane mekano i podatno. Brasno treba dodavati zlicu po Zlicu jer ovisno o kvaliteti
sastojaka mozda vam nece trebati sva koli¢ina. Gotovo tijesto zamotajte u prozirnu foliju (u sovjetsko vrijeme
smo koristili prozirnu vrecicu) i stavite u hladnjak na 2 sata da bi ga bilo lakse razvaljati.

Prije pripreme kora zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva.

Podijelite tijesto na 16 podjednakih dijelova. Svaki komad razvaljajte u vrlo tanak krug promjera cca 20 cm.
Baka bi ga razvaljala direktno na protvanu posipanom brasnom, a ja koristim papir za pecenje s kojim ga lako
premjestam na protvan i u pe¢nicu. Svaka se kora pece od 6 do 10 minuta dok ne dobije zlatnu boju. Ako se
na kori pojave mjehuri, probusite ih ¢ackalicom. I tako svih 16 kora. Ako niste sigurni da mozete od prve
tanko razvaljati 16 kora, podijelite tijesto na 10 dijelova, tako da kore budu malo deblje da ne pucaju. Onda
¢e se krema malo duze upijati.
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Dok se kore hlade, pripremamo kremu. Stavimo mlijeko u veliki lonac i ugrijemo paze¢i da ne zakipi. U
drugoj posudi istu¢emo (smiksamo) zumanjke, 2 bjelanjka i 2,5 ¢asSe Secera, mijeSajuc¢i dodajemo Sest Zzlica
brasna. Smjesu istresemo u lonac s mlijekom i kuhamo mijesajuci na slaboj vatri dok na zagusti. Dodamo
koncentrat vanilije i maslac, te izmijeSamo do jednoli¢ne mase. Dok se krema hladji, treba ju ¢esto mijesati!!!
Sada slazemo tortu na starinski nacin kako se to radilo u Rusiji prije revolucije.

U Rusiji i do dan danas ,Napoleon®, bas kao i francuska salata, obavezan ukras novogodi$njeg stola. Svaka
domacica ima svoj recept, ali postupak je isti: puno tankih kora i masna krema.

Ukoliko sami ne vladate vjeStinom izrade lisnatog tijesta, mozete upotrijebiti ve¢ gotovo kupovno. Ipak
pokusajte napraviti sami tijesto kako bi osjetili svu njegovu teksturu i stekli vjestinu.

Nekoliko malih trikova pomo¢i ¢e vam da torta dobro uspije.

Prvo pripremite kremu jer ona se mora ohladiti, odnosno njezini sastojci dobro sljubiti.

Dobro je koristiti dvije vrste kreme: masnu i manje masnu. Primjerice, drugu kremu radite od kondenziranog
mlijeka. Miksajte jedno pakovanje omek$anog maslaca, postepeno ulite (miksaju¢i) jednu konzervu
kondenziranog mlijeka. Zagrijte mijesajuéi na toploj pei i na kraju dodajte vanilin Secer. Sto vise kreme torta
¢e biti ukusnija. Neka se $to dulje ,,natapa®

Svaki put ohladite protvan prije nego stavite koru ¢ak i ako koristite papir za pecenje. Jos bolje ako imate dva
protvana iste veli¢ine.

Za slaganje torte moze se koristiti kalup na rasklapanje.

"lipmg M
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Ako nemate vremena ili Zelje raditi kore, mozete napraviti ,,Napoleon® iz vremena sovjetske Perestrojke.
Trebat ¢e vam $truca suhog kruha, 3 jaja, 2 jusne Zlice brasna, 3 ¢ase mlijeka.

Kremu pripremamo tako §to jaja (sve treba iskoristiti) istucemo s Secerom, dodamo brasno i polako ulijemo
smjesu u vruce mlijeko.

Kruh narezemo na tanke $nite i premazemo svaku kremom. Najbolje je slagati odmah na tanjurice kako bi
dobili pojedina¢ne porcije. Ekonomic¢no za jednu porciju slazete samo 3-4 $nitice. Ako stignete, stavite porcije
u hladnjak, a mozete ih i odmah jesti
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Gurjevska kasa - carska poslastica

Rusija zbog ostre kontinentalne klime uzgaja uglavnom Zitarice na kojima bazira svoju nacionalnu
kuhinju. Na sjeveru zemlje najbolje uspjevaju raz, je¢am, heljda, zob, a na jugu - psenica. Sto se moze napraviti
od heljde osim kase? Naravno, domisljati Hrvati ju stavljaju u krvavice. U Rusiji je izmiSljena $iroka lepeza
raznih kasa pa c¢ak i od nezrele zelene razi. Nisam ju probala, no ¢ula sam da dobro ispada i na mlijeku i s
vodom.

Ipak, po meni najpoznatija i najzanimljivija kasa ruske kuhinje je Gurjevska kasa.

Car Aleksandar III, otac posljednjeg ruskog monarha Nikolaja II, govorio je da je Gurjevska kasa njegovo
najomiljenije jelo. Cak je i njegova prijevremena smrt na neki nacin vezana za ovo jelo. Dok je carska obitelj
putovala vlakom, Aleksandru III su donijeli za doruc¢ak Gurjevsku kasu i tada je vlak dozivio nesre¢u. Krov
vagona u kojem je bio car se urusio, a on ga drzao na ramenima dok nije dosla pomo¢. Navodno ovaj dogadaj
uzrokovao je carevu bolest bubrega od koje i umro prije svoje 50. godine.

Recept za gurjevsku kasu izmislio je pocetkom 19. stolje¢a ministar financija grof Dmitrije Gurjev, po kome
je kasa i dobila ime. Zanimljivo je da je ministar sa znacajnim doprinosom u svojoj sluzbi Domovini, ostao u
povijesti poznat po kasi. Navodno je kuhar zvan Zahar Kuzmin prvi spravio jelo — gurjevsku kasu, a kako je
bio kmet, jelo je dobilo ime po njegovom gospodaru Gurjevu. Stovise sam Gurjev ovu kasu probao je na ru¢ku
kod prijatelja i bio je njome odusevljen. Ne pitavsi za cjenu grof je kupio kuhara i cijelu njegovu obitelj zajedno
s receptom. Gurjev je bio poznati mecena i gurman i uspio napraviti od kase kulinaski brend. Gurjevsku kasu
poceli su spravljati kuhari moskovske aristokracije, a s vremenom ona se pojavila u kuharicama i izvan Rusije.
Tajna prave Gurjevske kase je u njezinoj pripremi: prvo na laganoj vatri zagrijati mlijeko (Rusi kazu da se
mlijeko ,,tomitsja“) kako bi se dobio mladi kajmak, a onda se ,,pirja“ sama kasa od grisa $to je izvorno ruski
nacin pripreme, najbolje u izvorno ruskoj (krusnoj) peci.

Danas je tesko pripremiti izvornu gurjevsku kasu, ¢ak i po pojednostavljenim receptima. Osnovni koraci u
pripremi gurjevske kase su: kuhanje grisa, skupljanje kajmaka, przenje oraha u pecnici (bez toga kasa dobije
sivu boju i izgubi okus), priprema suhog voca, slaganje slojeva i pirjanje u pe¢nici.

Klasi¢ni recept: 60 dcl vrhnja s 35% masnoce, 20 dag oraha, 20 dag grozdica, 20 dag grisa, 10 dag Secera.
Usitniti 3/4 koli¢ine oraha, ostale podijeliti na ve¢e komade i preprziti u tavi. U przene orahe dodati 1 jusnu
zlicu $ecera, dodati isto toliko vode. Na laganoj vatri karamelizirati orahe i maknuti s peci. Grozdice zaliti
kipu¢om vodom na 10 minuta te nakon toga izliti vodu a grozdice osusiti.

Posebno zahtjevno je dobivanje slatkog kajmaka. Masno mlijeko ili vrhnje uliti u $iroki plitki lonac i staviti u
pecnicu zagrijanu na 150 stupnjeva. Vrhnje ne mora kipjeti ve¢ samo lagano vrjeti.

Kada se uhvati na povrsini skorup treba ga skinuti lopaticom i staviti u tanjur i tako ponoviti 5 puta. Kada se
ohladi jedan komad narezati na trake. Gris polako sipati u vruce vrhnje stalno mijesajuci pjenjac¢om, dodati
ostatak $ecer, sol i kuhati dok gris ne bude gotov. U kasu dodati rezance kajmaka i usitnjene orahe te dobro
promijesati. Kalup namazati maslacem te poceti slagati. Prvo staviti tanki sloj kase, onda sloj grozdica, kolut
kajmaka, opet sloj kase, grozdice i kajmak i tako nekoliko puta dok ne napunite kalup, te zavrsiti tako da na
vrhu bude kasa. Zadnji sloj kase posipati §ecerom i peci u pecnici ugrijanoj na 170 stupnjeva dok se $ecer
ne karamelizira. Nakon toga kasu iz kalupa okrenuti na plosnati tanjur, obloziti karameliziranim orasima i
svjezim vocem.

Od suhog vo¢a mozemo koristiti marelice, grozdice, smokve ili kandirano voce. Voce se moze pomijesati,
ili se moze koristiti pojedina¢no u slojevima, a vrlo je ukusno napraviti ,macedoin” - ukuhani komadici
razlic¢itog voca u Seceru. Umjesto oraha moze se koristiti badem. Uz kasu moze se posluziti med ili dzem.

117



N
()
Ry
xS
O
[\
=
S
N
Q
T
Vo)




Naravno, kao i svi recepti i ovaj ima svoje trikove.

Na primjer, ja usitnjene orahe uz dodatak malo Secera
pirjamu pe¢nici. Kako se ne bizalijepili za protvan, koristim
papir za pecenje. Cesto uzimam mjeSavinu kandiranog
voca. Kad se otopi u pecnici daje prekrasan okus. Ponekad
dodam i kandirane korice limuna ili narance pomijesane
s cimetom. Gotovu kasu ne stavljam na pladanj, ve¢ ju
posluzujem u istoj posudi u kojoj sam ju pripremala. Za
posebne prigode pripremam ju u keramickim posudicama
za svakog gosta posebno.

Osobitost gurjevske kase u tome $to ona nije desert (torta,
kolag, itd...) Ona se moze jesti za dorucak ili veceru ili za
rucak kao drugi slijed nakon juhe.

Kako cesto nemam vremena za originalni recept s
kajmakom i drugim finesama, uglavhom radim po
pojednostavljenom receptu.

Na 2 ¢ade vrhnja za Slag, uzimam 1 ¢asu bebi grisa, 2 Zlice
maslaca, 4 jusne zlice Secera, paketi¢ vanilin $ecera, $aku
oraha ili badema.

U vrhnje stavim $ecer i vanilin Secer te mijesajuci sipam
polako gris. Kuham 5-6 minuta jer bebi gris je brzo gotov.
Ovaj korak nikad ne preskacem jer se zaista isplati. Orasi
(bademi) usitnim, pirjam u pecnici ili na tavi te dodajem
u ohladeni gris. Kalup obavezno namazem maslacem, te slazem red kase, red kandiranog voca ili dzem s
komadima voca. Ponekad dodam i suho voce narezano na komadice. Zadnji sloj kase posipam mljevenim
orasima (bademima) i Se¢erom te zapecem u pecnici do karameliziranja oraha.

Gurjevsku kasu pripremam samo kad nisam na dijeti ($to je rijetkost), inace ju zamijenim za fitness pahuljice
s kandiranim vo¢em i jogurtom, ali sad sam dobila volju pripremati ju za unuku.







Prjanik ili medeni kruh

Do dan danas se raspravlja kada i kako se u Rusiji pojavio prjanik. Etimoloski rje¢nik objasnjava da je
imenica ,,prjanik® izvedenica od pridjeva ,papreni“ koji je sa svoje strane izvedenica od rijeci ,,papar® -
sabirne imenice u staro ruskom jeziku za priprave - ,,prjanosti®.

Prvi put ,,prjanik® se spominje u vrijeme Kijevske Rusije negdje u 9. stoljecu kada su ga nazivali ,,medeni
kruh® zbog osnovnog sastojka - meda. Za izradu su koristili razeno brasno uz dodatak soka od $umskih
jagoda. Kako drugih slatkisa nije bilo, osim meda i jagoda u prjanik su dodavali puno biljaka, voc¢a, sjemenki
i korijena. Koristili su prakticki sve sto su dovozili ruski trgovci: Safran, muskat, timijan, anis, mentu, vaniliju,
koru citrusa, dumbir, papar i sl. Zanimljivo, ali za razliku od drugih novotarija, prjanik je odmah osvojio sve
staleze i bio je dobrodo$ao na svakom stolu, te je usao u ruski folklor.

U 17. pa sve do 19. stoljeca to je bio vrlo popularan narodni obrt. U svakom kraju majstori kuhinje imali su
svoj poseban recept koji su predavali iz generacije u generaciju. Posebno bi izradivali prjanike za prazni¢ne
trpeze bogatasa i za siromasnu celjad, za svadbe ili za blagdane, njih su poklanjali rodacima i voljenima.
Cak su vjerovali da prjaniki imaju ljekovita svojstva. Prjanike za bolesnike su radili posebno, a na nali¢ju su
urezivali slova - inicijale andela ¢uvara. Male prjanike su koristili za igru, ali pobjednik bi bio ne taj tko je
bacio dalje od drugih, a ¢iji je ostao ¢itav nakon pada na zemlju. Popularni su bile prjaniki - istjerivaci koje bi
gazda kuce dijelio gostima koji nikako nisu odlazili.

S vremenom u Rusiji su razlikovali tri vrste prjanika koji su dobili naziv prema tehnologiji izrade: pecatne,
rezbarene i lijepljene. Pecatni, ujedno i najpopularniji, radili su uz pomo¢ daske napravljene od tvrdog drveta,
dok je lijepljeni najdrevniji nacin pripreme ruskog prjanika. Recepte pripreme pekari su davali u nasljedstvo
sinovima, a u svom poslu umjesto utega za sastojke su koristili kamencice ili komadic¢e metala koje su ¢uvali
kao oko u glavi u skrovitom tajnom mjestu.

Posebno su se proslavili prjaniki iz grada Tula koji su danas poznati daleko izvan granica Rusije. Tuljske
prjanike su izradivali uz pomoc¢ kalupa od breze ili kruske na kojima su urezivali razlicite slike. Odakle i naziv
— pecatni. Nijedan kalup nije bio sli¢can drugom pa se moglo s pravom re¢i da je to umjetnicko djelo.

Danas moZemo sami napraviti prjanik ali na tome bismo morali zahvaliti jednom dovitljivom $egrtu koji je
uspio prevariti poznatog majstora Grecihina.

Dinastija je bila poznata kao proizvodaci najboljih prjanika i, naravno, recept njihove proizvodnje su ¢uvali
kao najstrozu tajnu. Jednom, u vrijeme velikog blagdana, Segrt se na prijevaru uvukao u pekaru, izvagao je sve
kamencice za sastojke, te je doznao tajnu izrade. Recept je bio ,,provaljen®

Odonda, da bi uzivali u pravom tuljskom prjaniku nije obavezno putovati u Rusiju.

Najprije treba pripremiti sljedece sastojke: jedna casa (cca 30 dag) tekuceg meda, 1/2 ¢ase Secera, 4,% casa
glatkog brasna, pola pakovanja (cca 25 dag) maslaca, 2 jaja, 1/4 ¢ajne zlice soli, 1 ¢ajna zlica sode, priprave
(muskatni orah, cimet, klin¢i¢, kardamon) po prstohvat. Za nadjev za klasi¢ni prjanik koristi se ¢vrsta
marmelada od §ljiva ali moze i neka druga, samo da je kiselo-slatka i tvrde teksture. Za glazuru treba Secer i
voda.

Za tijesto u lonac razbijemo jaja i pjenjacom ih razmutimo. Dodajemo omeksani maslac, Secer, med, sodu
(¢ajnu zlicu bez vrha) i zacine. Zatim stavljamo lonac u vodenu kupelj. U drugi lonac koji je dovoljno velik da
u njega stane lonac s tijestom, a opet ne prevelik da u njega upadne, nalijevamo vodu i dajemo da zakipi. Voda
mora stalno kipjeti, ali gornji lonac ne smije upadati u vodu. Koristimo samo paru dok mijesamo smjesu. Svi
sastojci moraju se potpuno otopiti, $to traje otprilike 10 minuta ali ovisi o kvaliteti sastojaka. U konacnici
mora ispasti srednje gusta tekucina.
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Sada je vrlo vazan korak. Treba ,zakuhati“ brasno. Prije uporabe brasno treba prosijati da ne bude grudica
i da dobije zraka. Dodajemo brasno u nekoliko navrata u vruci temeljac. Dobro smiksamo pjenjacom ili jo$
bolje mikserom tako da nema grudica. Kada postane tesko mijesati, vrijeme je da prebacimo tijesto na stol.
Sipamo na radnu povrsinu ostatak brasna a povrh njega stavljamo tijesto. Pazite! Ono je dovoljno gusto ali
ipak se odmah pocne razlijevati. Kako mijesimo tijesto, postepeno uzimamo brasno ali ne previse jer ako se
doda puno brasna gotovi prjanik bit ¢e tvrd i suh.

Tijesto je gotovo ako se ono pretvori u jednoli¢nu masu koja podsjeca na plastelin i malo se lijepi za ruke. Na
kraju ostat ¢e malo brasna. Treba ga negdje pospremiti jer bit ¢e potrebno kad budemo valjali tijesto.

Jos toplo tijesto podijelimo na dva jednaka dijela. Prebacimo na dasku ili tanjur, pokrijemo prozirnom folijom
da se ne skori i stavimo u hladnjak. Dobro bi bilo da ostane u hladnjaku nekoliko sati da se ohladi i postane
¢vrsce.

Kada se tijesto ohladilo, posipamo radnu povrs$inu bragnom i razvaljamo ga valjkom prema kalupu za pecenje.
Pravi prjanik ima oblik pravokutnika. Debljina mora biti 1-1,5 cm.

Ravnomjerno stavljamo na cijelu povrsinu marmeladu, ali ne do kraja. Ostavljamo nekoliko centimetara. Isto
tako razvaljamo drugi komad tijesta i stavljamo povrh prvog. Rukama ¢vrsto stisnemo po cijeloj povrsini tako
da izade zrak, a krajevi se zalijepe.
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Obrezati ,,zagotovku“ moze se na vi$e nacina. Najbolje je koristiti
veliki kalup ali moze se i nozem.
U kalup (moze taj isti kojim ste obrezali prjanik), stavljamo papir
za pecenje. Pazljivo stavljamo zagotovku u kalup. Od odrezanih
krajeva radimo ukrase — dajemo masti na volju. Dekor ne treba
s nicim lijepiti, dok se pece on ce se zalijepi za prjanik. Pecemo
na 180 stupnjeva 40-45 minuta, ali to nije pravilo. Puno ovisi o
pecnici. Najbolje je nakon 20-25 minuta provjeriti sto se dogada.
Najprije se prjanik digne i polako se po¢ne rumeniti. Posljednjih
10 minuta u pe¢nici su najvazniji. Prjanik se po¢ne brzo tamnjeti.
On je gotov ako na pritisak ne nastaje udubina, odnosno tijesto
se lagano giba kao feder.

Glazuru pripremamo tako $to u 1/2 case $ecera stavljamo 2 jusne
zlice vode i kuhamo 2 minute nakon $to zakipi. Cim izvadimo
vrudi prjanik iz pe¢nice, brzo ga namazemo glazurom jer se ona
odmah hvata za povrsinu. Ostavimo da se ohladi i prjanik je
gotov.

Prjanik najukusniji je svjezi ali se moze cuvati u hladnjaku i 3-4
dana ako ga umotamo u prozirnu foliju.
Danas se prjaniki mogu kupiti u svakom ruskom ducanu, ali ih
je nemoguce c¢ak i usporediti s prjanikom napravljenim prema
izvornom receptu.
Treba priznati da je priprema zaista komplicirana ali nisam mogla zaobici jedan od simbola Rusije — prjanik.
Ako ste okrenuli ovu stranicu, ne mogu vas osudivati jer i sama sam radila prjanik dva puta u Zivotu, prvi ne
bas jako uspjesno. Ali ako volite izazov, ovo je prava stvar za vas.
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Soliti ili ne soliti?

U vedini kuharica za dodavanje soli nadi ¢ete uputu
»prema ukusu®. Kako ne ba$ iskusna kuharica moze biti
sigurna koliko je to? Posebice kad se radi o mesu. Kako
se uvjeriti da li je nadjev od sirovog mljevenog mesa
dovoljno slan?

Ni sami autori recepata se ne usuduju odrediti koli¢ine jer
se ukusi ,,slano“ — ,,neslano” razlikuje od osobe do osobe.
Pokusati ¢u, priblizno savjetovati koliko soli u prosjeku
Htrazi“ svaka od namirnica.

Za kuhanu ribu treba malo vise soli a soliti ju valja kad
voda zakipi. Za juhu potrebne su 2 ¢ajne zlice na 3 litre
vode i kg ribe. Ako ribu przite ili pecete, trebat ¢e vam 2
¢ajne zlice na 1 kg ribe i to utrljati odozgor i unutra. Ako kuhate juhu s povréem, mozete dodati jos 1 ¢ajnu
zlicu soli jer povrce, posebice krumpir, ,,pojede” dio soli.

Meso ne voli sol previse. Ako se priprema na rostilju bit ¢e dovoljna 1 ¢ajna zlica na kilogram mesa, a
mljevenom mesu za fasirane $nicle u koje smo dodali kruh, bit ¢e dovoljno i 1/2 ¢ajne zlice soli na kilogram
mesa. Za peceno meso uzmite 1/3 cajne Zlice na kilogram.

U tijesto za slatke piroge treba staviti zaista prstohvat soli, tek toliko da naglasi okus. Dizano tijesto za slane
piroge, piroske i kulebjaki zahtjeva 1/3 ¢ajne zlice na kilogram, a za lisnato bit ¢e dovoljno 1/2 c¢ajne Zlice.
Heljdina kasa je sama po sebi slana. Neki ju uopce ne sole, ali uglavnom trebat ¢e 1/4 ¢ajne zlice na ¢asu krupe
ili 1 ¢ajna zlica na 1 kg.

Riza je sama po sebi bljutava, zato ¢e joj trebati 1 ¢ajna Zlica na ¢asu i 4 ¢ajne Zlice na kilogram.

Krumpir treba soliti 10 minuta nakon $to zakipi voda, na 1 kg krumpira treba 1/2 ¢ajne Zlice soli.

Povrée je bolje manje posoliti nego presoliti, jer kod prevelike koli¢ine cesto se stvrdne. Za ragu za 4 osobe
trebat ¢e 1 ¢ajna Zlica soli. Prilog se uvijek moze dosoliti.

Za peljmenje treba soliti vodu u kojoj se kuhaju, 1/2 ¢ajne Zlice na litru vode.

Jela u kojima ima slanih ili dimljenih namirnica treba soliti sasvim malo.

Nadjev za piroge i piroske soli se malo jace jer ¢e dio soli ,,uzeti® tijesto.

Juha se soli pri kraju. Za lonac od 3 litre treba 1 ¢ajna Zlica soli.

Juhu treba probati kad se ohladi jer vruca cesto djeluje slanija, pa bismo je mogli presoliti.

Kod przenja povréa treba posoliti samo ulje kako povrée ne bi upilo previse soli.

Salate treba soliti netom prije posluzivanja, a ako dodajete majonezu ili drugi slani umak, bolje uopc¢e ne soliti.
Za vrijeme pripreme ne valja precesto isprobavati je li jelo dovoljno slano jer vas okus moze prevariti, pa ¢e
vam nakon nekog vremena djelovati kao neslano.

Kada kuhate nesto u vodi (primjerice peljmene), vodu treba probati je 1i dovoljno slana, kako bi jelo bilo
ukusno.

Sol od razli¢itih proizvodaca moze se razlikovati. Najbolje je pronaci ,,svoju” vrstu, kako bi stekli rutinu i bez
puno razmisljanja dodavali sol u svoja jela.

Ja, recimo, za salate koristim himalajsku sol koja je malo krupnija i ima njeznu aromu, a za kuhanje morsku,
primjerice onu ,,Solane Pag” jer je bogatog i kremastog okusa.
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Vaganje bez vage

Zapocnimo  jednim  kulinarskim
vicom.
Pri prezentaciji kuharice televizijski
voditelj pita mladu Zenu u publici:
,9to Cete napraviti ako ne znate kako
pripremiti jelo?“ Ona odgovara: , Nazvat
¢u mamu®. Medutim, voditelja odgovor
nije zadovoljio pa ju pita ponovo: ,,A ako
mama ne zna?“, a ona odgovori: ,,Nazvati
¢u baku®
Ovaj nas vic uvodi u pricu koliko je
tradicija, pogotovo koja se obiteljski
prenosi, uobicajena i vazna u kulinarstvu.
Primjerice moja baka nikad nije imala
vagu, za mjerenje sastojaka  koristila
je uglavnom ca8e, jusne ili cajne Zlice i
prstohvat. Recepti koje bastinim od moje
bake redom koriste ove jednostavne mjere kao i standardna pakiranja poput pola paketa brasna (paket 1 kg)
ili briket maslaca (pakiranje od 250 g).
Kako bih vam pomogla za snalazenje u vaganju bez vage evo primjera:
¢ajnu zlic¢icu (5 ml) koristimo za mjerenje malih koli¢ina, kao npr. za cimet, kakao, sol, prasak za pecivo
jusnu zlicu (15 ml) koristimo za mjerenje vecih koli¢ina, kao npr. $ecer, brasno
¢asu od 250 ml. koristimo za mjerenje tekucine, kao npr. ulje, vodu, mlijeko
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sastojak Casa jusna zlica Cajna Zlica
Brasno glatko ili oStro 150 12 5
Secer 200 25 5
Riza 210 20 -
Secer u prahu 120 8 3
Sol - 15 5
Maslac otopljeni 240 20 8
Ulje 215 20 5
Med 300 20 10
Voda, mlijeko 240 15 5
Soda - 18 6
Orasi mljeveni 100 8 -
Kvasac suhi - 10 4
Grozdice 100 12 -

Tekucinu uvijek mjerite ravno na crtu.
Kada mjerite namirnice sa Zlicom, zagrabite prvo i protresite kako ne bi uzeli preveliku mjeru.
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Sadrzaj:

Lovacke price priuc¢ene kuharice
Ruski ili ukrajinski bor$¢?
Pirog ili pizza a’la rus
Kulebjaka ,,na cetiri ugla“
Kurnik - vrsta ruskog piroga
Gdje su $¢i — Rusa i8¢i

Gdje je kasa — tamo su i nasi
Uha nije juha

,»Otkopcana® piroska ili rastegaj
Uho od tijesta ili ruski peljmen;j
USnoje nema veze s uSima
Téljnoje iz ruskog samostana
Carska delicija

Ruska medica — medovuha
Bunda za haringu

Kotleta nije kotlet!

Fi! Ne greto!

Beef'ili blef?

Panikovskij, vratite pticu...
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Rusija — domovina palacinki
Kwvas ili sbitenj?

Piroske za Pirosku

Rusko jelo francuskog naziva
Vrazja jabuka

Paradajz — krastavac

Pola recepta ili zakuska uz vodku

Soljanka ili ,,pohmelka*

Monsieur Olivier se okrece u grobu

Grof Orlov 1 ,,njegova“ teletina
Kut’ja — ne brkati s kutijom
Uskrsni kruh - Kuli¢

Ruski Medenjak nije paprenjak

Sesir imperatora
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Soliti ili ne soliti?

Vaganje bez vage
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