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BuHerpeT Anastassia Iljaschenko
Huzpeduenmuot

1 Ooablllag BapeHasda CBeEKAa

2 cpenHUX BapeHbIX KapTO(eAUuHBI

1 cpeguas BapeHadg MOPKOBbB

2 cpemHUX COAEHBIX Oryplia

COAB, IIepel], 110 BKyCY

1 ropcTh KBallleHOHN KallyCThI

1 aAykoBHuIIA

100 r. KOHCEPBUPOBAHHOT'O 3€AEHOT'O TOPOIIKA
IIpuzomoenenue

Bce uHrpenreHTs! Hape3aTh MEAKHMMH KyOUKaMU,
IIepeMellaTh, 3alpaBUTh PACTUTEABHBIM MaCAOM.

Anacracug VAbgaIieHKo

Vinegret

Zutaten

» 1 gekochte Rube
2 gekochten Kartoffeln
1 gekochte Moéhre
2 Salzgurken
Salz, Pfeffer
200g Sauerkraut
100g Erbsen
Zubereitung
Alle Zutaten in Wiirfel schneiden, Ol hinzufiigen und
alles vermischen. Guten Appetit!




Salat Olivier
Zutaten
* Kartoffel — 2-3 Stiick
e Wurst — 200 Gramm
* Ei - 2 Sttick
e Gurken - 2-3 Stlick
e Griine Erbsen aus der
Dose — 1 Dose
* Mayonnaise
e Zwiebel
Zubereitung
1. Kartoffeln und Eier kochen und schalen.
2. Kartoffeln, Wurst, Eier, Gurken in kleinen
identischen Wtrfel schneiden.
3. Die Erbsen hinzuftigen.
4. Mayonnaise und Krautern dazugeben.
5. Umrtithren und servieren.

CaanaT OaAHBBE

Huzpeduenmuot
e Kaprodean — 2-3 mt
Koabaca — 200 rp.
dA#mo- 2mr.
OrypupI- 2-3 mIT.
3eAeHBIN rOpoIIeK KOHCEPBUPOBAHHBIN — 1
0.
e MartioHe3s
e AYK U 3€A€HB I10 BKYCY.
IIpuzomoenerue
1. Kaprodrear u giiria oTBapuUThb U IOYUCTUTD.
2. Hape3ats KapTtodeab, Koabacy, SUII0, OTyPIIbI
MEAKUMH OJUHAKOBBIMHU KyOHMKaMHU.
3. [Jo6aBUTH 3€A€HBIH TOPOIIEK.
4. 3anpaBUTb MAllOHE30M H 3€A€HBIO.
5. Ilepemeriats U 1ogaBaTh K CTOAY.

Cepreii Pakun Sergej Rakin



CeAbAab moz UIy0oH

(Herring unter Pelzmantel»

Zutaten:

* Hering 2 Sttick

e Kartoffell 3-4 Stiick
* Rote Rube 2 Stiick
e Zwiebel 2 Stiick

e Karotte 2 Stuick

e Eier 3 Sttick

HurpeaneHTHI .
* Mayonnaise
® CeABbAb KPyIHad XKUpPHad — 2 ILIT. Zubereitung:
e Kkaprodeas — 3-4 mIT. 1. Gemuse: Kartoffel, Rote Rtibe und
e cCBekaa — 2 IIT. Karotte kochen, dann schélen.
® AYK pemyaTtbiii— 1 mIT. 2. Heringsfilet zerkleinern, Kartoffel,
* MOpPKOBB — 2 IIT. Rote Ruibe, Karotte reiben und in
* AYK peI4aThlii CaAaTHbIH — 1 1mT. Schichten auf einen Teller legen.
* IKEATKH SMYHbIE [T yKPAIIEHUs — 3 LIT. 3. Jede Schicht reichlich mit
e MailioHe3 II0 BKyCYy

IIpuzomoenenue

1. MoeMm u oTBapuBa€eM OBOIIU B KOXKYpPE -
KapTOIIKY, CBEKAY 1 MOPKOBB [0 TOTOBHOCTH.
3aTeM O4YHIIaeM OT KOXKYpPHI.

2. PwIOy pasmeabiBaeM Ha (puae, pekeM Ha
Kycodku. KapTodeanb, cBeKAy, AYK, MOPKOBb
HaTHpaeM Ha KPYIHOU TepKe U BBIKAQILIBAEM
CAOSIMU Ha TapeAKY.

3. Kaxknapiii cA0M 0OMABHO CMAa3bIBAEM MAaMOHE30M.

4. YkpamiaeMm caAaT SUYHBIM KEATKOM.

Taregaa O3HOOHIIIHHA

Mayonnaise schmieren.
Den Salat mit Eigelb schmticken.

Tatjana Osnobischina




ChIp nmo-aepeBeHCKH
Huzpeduenmuot
e 500 rp. TBOpoOra
e 1 AUTP MOAOKA
2 aina
100 rp. cAMBOYHOI0O Macaa
0,5 yalHOH AOXKKH COAH
0,5 yaiHOM AOKKHU COObI
IIpuzomoenenue
HaauTh B KaCTPIOAIO MOAOKO, O00aBUTH TBOPOT,
pasMelnaTh U [IOCTaBUTh Ha CpeaHUM OoroHsb. [locae
TOr'0 KaK CMECh 3aKUIIUT, yOaABUTH OTOHb U BAPUTD,
noMemuBasi 5-7 MUHYT.

Yepes CUTO CAUTH ITOAYYMBIIYIOCH XKUIKOCTD, a
OCTaBIINHICS TBOPOT OCTaBUTH B cUTEe MUHYT Ha 10,
IIOKaA HE CTEYET AHUIITHAA KUAKOCTB.

B otmeapHO# raAy0OKOM TapeaKe CMeIaTh
TBOPOT, 9HIla, paCTOIIAEHHOE CAUBOYHOE MAaCAO,
COAB U COMy. XOPOIIO IIEPEMEIIATE U ITIOAOKUTD ITY
Maccy Ha ckoBoponay. IlocrogrHo MemaTts. Korma
Macca CTaHET OTHAEAAThCS OT CTEHOK CKOBOPOIBI, TO
BapHUTh €IIle OKOAO 5 MHHYT, He 3a0bIBasd MellaTh
Halll CBIp.

[TepeaokUTH CBIp B POPMOYKHU U AATH 3aCTHITh.

[TpusTHOTO anmeruTal

Aamna CagpIkoBa
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Dorfkiase

Zutaten
e 500 Gramm Quark
e 1 Liter Milch
* 2 Eier
* 100 Gramm Butter
e 0,5 Teel6ffel Salz
¢ 0,5 Teel6ffel Natron

Zubereitung

1. Milch in einen Topf giefSen, Quark
hinzufiigen, vermischen und bei mittlerer
Hitze zum Kochen bringen.

2. Die Hitze reduzieren und bei dem Ruhren
5-7 Minuten kochen.

3. Die Flussigkeit durch den Sieb abgiefien
und Quark auf dem Sieb 10 Minuten
liegen lassen.

4. In einem Schiissel Quarkmasse, Eier,
Butter, Salz und Natron gut mischen und
in die Pfanne legen. Fortsetzung der Art und
Weise.

5. Die Masse ca. 5 Minuten lang kochen und
immer bertihren.

6. Den fertigen Kase in die Formen auslegen
und abkuihlen lassen.

Alina Sadykowa






Kypunasa aamnma
Huzpeduenmut:

* KypuHBble 6eapa 2-3 IIT.

* duYHAaL AQIIa

* Ayk 1 mrr.

* MOpPKOBB luIT.

* AaBPOBBI¥ AHCT 3 IIT.

* Iepel] FTOPOIIKOM

* COAB
IIpuzomoenernue:

Kypunsle 0egpa XOpoIIIo IIPOMBITh. BBIAOKHUTE B
HeOOABIITYI0O KaCTPIOAIO B 3aAUTH Bono# (1,5-2 autpa).
Baputs msaco gac.

Kypuity 1oAOKHUTE B OTAEABHYIO TapeAKy. ByaboH

HPOLIEAUTb.

MOpPKOBE U AYK M€AKO Hope3aThk. [10A0KUTE oBOIIIU
B IIOACOAEHHBIH KUNAIIUHE 0yaboH. Baputs ux 10 Hithnernudeln
MUHYT. Zutaten:

J100aBbTh SUYHOM AQIIIIIN, AQBPOBBIH AUCT U IIE€PEI] e Hihnchenschenkel 2-3
ropolKOM. BapuTs cyn 1o roToBHOCTH AamiH ( 5-10 e FEiernudeln
MHHYT).

e Zwiebeln 1 Stiuck
e Karotte 1 Stick
e Lorbeerblatt 3 Stick
o Pfeffer
e Salz
Zubereitung:

Hahnchenschenkel gut waschen, in den
kleinen Kochtopf legen und Wasser giefien.
Fleisch 1 Stunde lang kochen.

Huihnerfleisch auf einen Teller legen. Bouillon
durchsieben.

Karotte und Zwiebel klein schneiden. Alle
Zutaten in die kochende Bouillon legen, nach
Geschmack salzen und 10 Minuten kochen.

Eiernudeln, Lorbeerblatt und Pfeffer
hinzuftigen. Die Suppe S - 10 Minuten kochen.

Wlada Samijewa

Baaga CamueBa



Oxpouika

OKpolllKa — TPaguIlMOHHOE OAI0/I0 PYCCKOM
KyXHH, KOTOPOE€ OTHOCHUTCS K KaTeropuu
XOAOHBIX CYIIOB.

Tpebyemvie unzpeduenmet:
300 rp. BapeHO KoAGACHI;
Kaptodeas — 3 miT.;

3 orypua;

4 auna,;

4 peauckuy,;

IIyg0K 3€A€HOTO AYKA;

1 AumomH;

3eAeHb (YKPOII);

Mationes — 200 T
AengHada Boga UAM KBac
Cnocob npuzomoeneHnust:

KapTomnky BapuM B MYHOHpPE, OXA&XKIAEM,

YHCTHUM U Hape3aeM KyOHKaMH.

diina BapuM BKPYTyI0O H MEAKO Hape3aeM.

KoabBacy wu orypobl pexkeM  HeOOABIIUMH

KyOHKaMHU, 3eA€Hb MEAKO PEKEM.

HaTupaem Ha TepKe PEeauCKy.

CkaanplBa€éM BC€ HHIPEAUEHTHI B KaCTPIOAIO,

nobaBaseM MaloHE3 HWAM CMETaHy U BCe

TIIATEABHO II€pPEMEIINBAEM.

3aTeM 3aAWBaEeM OKPOIIKY XOAOOHOM BOIOH,

nobaBasseM AHMMOHHBIM COK M BCe eIle pa3s

IIepeMEILINBaEM.

[ToncaavBaeM II0 BKYCYy OKpOIIKY, a TyCTOTYy

OIIpEZIEAIEM CaMU KOAMYECTBOM BOJBI.
Bukropu4a Ilomniosa



Okroschka
(die kalte Kwaf3-Suppe)
Zutaten:
e 300 Gramm - Wurst
e 3 Stuick -Kartoffel
e 3 Stuick -Gurken
e 4 Stuck -Eier
e 4 Stluick -Radieschen
e 1 Buindel - Schnittlauch
e 1Stuck -Zitrone
e 1 Bundel - Dill
e 200 Gramm - Mayonnaise

e 2 Liter — Wasser oder Kwafs

Zubereitung:

1)Pellkartoffeln kochen, ktihlen, schéalen, wirfeln.
2) Eier kochen, klein schneiden.

3) Wurst, Gurken, Dillklein schneiden.

4) Radieschen reiben.

S) Alle Zutaten ins Kochtopf setzen.

6) Mayonnaise dazu geben und gut mischen.
8) Wasser giefden.

9) Zitronensaft dazu geben.

10) Mischen und salzen.

11) In den Kuhlschrank stellen.

12) Servieren.

Viktoria Popzowa


http://www.babla.ru/%D0%BD%D0%B5%D0%BC%D0%B5%D1%86%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%80%D1%83%D1%81%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9/klein
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%ba%d0%b0%d1%81%d1%82%d1%80%d1%8e%d0%bb%d1%8f&translation=Kochtopf&srcLang=ru&destLang=de

IIl1 H3 KBalleHOH KaIyCcThl CO CBHHHHOH

Huzpeduenmuot

Csununna — 500 rp.
Kaprodear — 3 mir.
Kamycra cBexkaa — 400 rp.
Ayk pemgarsiii — 1 1mT.
AaBpOBBIH AUCT — 1 mIT.
Coab — 110 BKyCy

MopxkoBp — 1 miIT.

TomaTb! cBexXKHE

IIpuzomoenenue

CBUHUHY XOPOIIIO IIPOMBIBAEM U IIOPILIMOHHO
pyouM. 3aauBaeM ABYMS AUTPaMH XOAOLHOHM BOIBI,
JOBOJIUM 10 KMIIEHUS U CHHMAaeM IIE€HY,
YMEHBIIIAEM OT'OHb.

AyK ¥ MOPKOBBb OYHIIIAEM M KPYITHO HApPE3aeM.
O0zxapuBaeM Ha Cyxoi CKOBOpoze 6e3 macaa
MHHYTHI 3.

obaBAsieM BMeCTe C AABPOBBIM AUCTOM B OYABOH.
T'oToBUM mOA KPBIMIKOM 1 gac.

CBUHHHY BBIHUMAaeM, OyABOH ITPOIIEKUBAEM.
Kaprodeas ouniiaem, KpyrmHO Hape3aeM U
OIIyCKaeM B CYII.

ForoBuMm 10 muHyT. [Jo6aBAseM Hape3aHHBIE
CBEXKHE TOMAaThI.

Kamycty mob6aBasieM B Cynl 1 BapUM eIlle MUHYT S,
COAHIM II0 BKYyCYy. BbIKAIOYaeM OTOHBb U A€M €llle
4eTBEPTh Yaca HaCTOAThCS.

ITomaem 1111 CO CBHHUHOM CO CBEXKEM 3eA€HBIO,
CMeTaHOUN U yecHOKOM. J[leHuc ['py3nesB

NG

Sauerkohlsuppe mit Schweinefleisch
Zutaten

e Schweinefleisch— 500 Gr

e Kartoffel— 3 St

e Sauerkraut— 400 Gr.

e Zwiebeln— 1 St.

e Lorbeerblatt— 1 St.

e Salz

e Karotte — 1St.
Zubereitung

Schweinefleisch gut waschen und in Teile hacken.

Zwei Liter kaltes Wasser giefien, zum Kochen

bringen.

Bei schwacher Hitze kochen. Zwiebeln und

Karotten schéilen und grob schneiden.

Gemtse in einer trockenen Pfanne ohne Ol 3

Minuten braten.

Zwiebeln und Lorbeerblatter in die Briihe

hinzuftigen.

Unter dem Deckel 1 Stunde lang kochen.

Schweinefleisch entfernen, die Briihe

durchsieben.

Kartoffeln schélen, grob schneiden und in die

Suppe legen. 10 Minuten kochen.

Sauerkraut mit heifSem Wasser sptilen, in die

Suppe hinzufiigen und weitere 20 Minuten

kochen. Nach Geschmack salzen.

Das Feuer kleiner machen und ein weiteres viertel

Stunde kochen.

Die Suppe mit Schweinefleisch, mit frischen

Griinen, saurer Sahne und Knoblauch servieren.
Denis Grusdjew






I'peuka c macom

Huzpeduenmuot

e 250 rpaMMOB KypHIIbI

e 250 rpaMMOB IrpedHEBOM KPYIIbI.

IIpuzomoenenue

1. HapexbTe MSCO MaA€HBKUMHU KyOHUKaMu

2. PasorpeiiTe Mmacao B rAyOOKo# CKOBOpoOJE.

3. O6xapuBabiTe MaCO 5-7 MUHYT 10 30A0THCTOTO
BeTa.

4. [obaBbTe B cKOoBOopoay 250 rpaMMOB IIPOMBITOH
rpeYHEeBOY KPYIIbL.

5. K wmsacy u rpeuke nqob6aBwre crienuil 1 750 Ma
BOJIBI.

6. IlepememnuBaiiTe U JOBEAUTE OO KUIIEHUSI.

7. YMEHBIIUTE OTOHb U TYIIHTE IO KPBIIIKOH 25
MuHyT. He nepemermmuBatite!

[IpusTHOTO anmeTuTa. Aaekceld BocTpakoB

Buchweizen mit Fleisch
Zutaten
e 250 Gramm Huihnerfleisch
e 250 Gramm Buchweizen
Zubereiung
Fleisch klein wtrfeln.
Ol in der tiefen Pfanne aufwarmen.
Fleisch 5-7 Minuten bis gelbe Farbe abrosten.
In die Pfanne 250 Gramm Buchweizen zugeben.
An Fleisch und Buchweizen, Gewlrze und 750
Milliliter Wasser giefSen.
Alles vermischen und bis Sieden bringen.
Hitze kleiner machen und unter der Deckel 25
Minuten schmoren. Nicht vermischen!
Guten Appetit!

g

o

Alexej Wostrjakow
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KapTodeabrHas 3anmeKaHKa
Huzpeduenmuot
*  KapTodeab
*  MSCHOH papir
*  AVK, MOPKOBb
* CBIp
*  COAB, IIE€peI]
*  pacCTHUTEABHOE MacAO
IIpuzomoenenue
1. H3MeAbYHUTH MOPKOBBE H AYK B OA€HIEpE.
2. Osoumw 063KapUTh B CKOBOPOE Ha PACTUTEABHOM
Macae.
3. [Hob6aButh apiii, IIOCOAUTH, IOIEPUUTD,
o63KapuBaTh 40 IIOAYTOTOBHOCTH.
Kaprodeas ouncTuth, Hape3aTb TOHKUMU
AOMTHUKaMH.
[ToaroBUHY KapTodeAad BbIAOKHUTH Ha JHO (DOPMBI.
BTOpBEIM cCAOEM BBIAOKUTH 00KapEHHBIHN (hapIil.
TpeTuii caol - OCTATOK KapTOQEAs.
CBepxy HachllaTb TEPTHIH CBIP.
OTnpaBUTh B AyxX0OBKYy Ha 40 MUHYT.

Maprapura BeaomecTHOBa

»

Lo NoO

Kartoffelauflauf

Zutaten

Kartoffel
Hackfleisch
Zwiebel
Karotte
Kéase

Salz, Pfeffer
Pflanzenol

Zubereitung

1. Zwiebel und Karotte zerkleinern.
2.
3

Gemuse in der Pfanne mit Pflanzendl braten.
Hackfleisch drauflegen, salzen, pfeffern und
braten.
Kartoffel schélen, in diinne Scheibchen
schneiden.
Die Halfte der Kartoffelscheiben in die Form
auflegen.
Die zweite Schicht ist gebratenes
Hackfleisch.
Die dritte Schicht ist wieder Kartoffel.
Alles mit geriebenem Kése streuen.
Im Backofen 40 Minuten backen.

Margarita Belomestnowa
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KapTrodeabHasa 3aneKaHKa

Huzpeduenmuot

Kaptodean: 0.7 kr

®apmr gomarruuii: 0.5 Kr

Crip: 150 rp.

ditina KypuHsble: 3 LIT.

Myxka: 2 cTOAOBBIE€ AOKKHU

AyK pemdartslii: 1 roanoBKa

CMmeTaHa: 3 CTOAOBBIE AOKKU

Macao pactureabHOE l1yaliHast AOKKa
Coab: 110 BKyCy

IIpuzomoenenue

1.
2.

SRS

O XN

KapTodeAb MOYHUCTUTD U BBIMBITD.
[ToAOKUTE KapTO(EAb U OTHY AOKKY COAU B
KaCTPIOAIO.

Croeaats 1mrope u3 KapTodeas.

CwMmerraTh giilia U MyKY.

. Meako mope3aTh AYK U 00KapUTh B

PACTUTEABHOM MAacCAE.
[obaBuM dapIiir B AYK.
Hareperts crIp.

B3aTe kKepaMHu4ecKyo hopMy HAH IIPOTUBEHE.

BBIAOKUTE IIOAOBHHY ITIOPE, CBIP U (papIil.

10.CmazaTs cmeTaHo.

11.BriRaagpIBaeM OCTaBIIHECS ITIOPE U CBIP
12.PazorpeBaem ayxoBKYy A0 200 rpaaycos.
13.Y6upaem 6Ar0m0 B AyXoBKY Ha 30 MHUH.

Kartoffelauflauf

Zutaten

Kartoffel 0.7kg.
Hackfleisch 0.5kg.
Kase 150gr.

Eier 2 Stick

Mehl 3 Essloffel
Zwiebeln 1 Stick
sauer Sahne 3 Essloffel
Speiseol 1 Teeloffel
Salz

Zubereitung

G-

© 00N o

Kartoffel schidlen und waschen.

Kartoffel salzen und kochen.

Pliree machen.

Eier und Mehl mischen.

Zwiebel klein schneiden und im Pflanzenol
braten.

Hackfleisch dazu geben und braten.

Kéase reiben.

Eine Form nehmen.

Puree, ein Teil der Hackfleisch und Kase in
die Form legen.

10.Mit saurer Sahne schmieren.
11.Den Rest des Puiree und Kéase druber

herauslegen.

12.Backofen bis 200 Grad aufwarmen.
13.Kartoffelauflauf 30 Minuten backen.

Guten Appetit!

Michail Popow
Muxaua ITorroB
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KoTAeThbl ZOMAalLIHHE
Huzpeduenmuot
0,5 Kr Mdca (CBUHHHA U rOBAAHWHA II0IIOAAM)
1 kpymniHaga AykoBuLla
1 aio
300r makuIa BUYepamniHero beaoro xaeba
1 yailiHag AOKKa coAHn
1/3 yaiiHOM AOKKH 4EepPHOIO IIeplia
CyXapH [As TTaHUPOBKU
IIpuzomoenenue
3aMO4YUTE XAEOHBIA MAKHUIII B MOAOKE UAHM BOZE HA 5
MUHYT.
N3MeAbYUTh AYK (MOXKHO B OA€HIepe).
[IpuroToBUTH papiI U3 mdca.
B dapmr 1obaBuTh XA€OHBIH MAIKHII, SIHI0, AVK,
IIOCOAUTH U TIOTIEPYHUTE.
dapir xopolIo nepemMeInaTh.
CdopMupoBaTh KOTAETHI U AATH UM "OTIOXHYTH"
MuHyT 10.
OOBaASITH KOTAETHI B CyXapsiX U JKapUTh Ha XOPOIIIO
IIPOTpPeTod CKOBOPO/IE HAa PACTUTEABHOM MacAe.
XKaputpb 6€3 KPBIIIKU MUHYT S5 C KasKI0H CTOPOHLI,
3aTeM OOBECTH [10 TOTOBHOCTH I10J] KPBIIIKOH.

IToarnHa MuHOTHMHA
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Frikadellen Hausart

Zutaten:

0,5 Kilo Schweinefleisch und Rindfleisch
halbpart

1 grofde Zwiebel

1 Ei

300g gestriges Weifdbrot

1 Teeloffel Salz

1/3 Teeloffel schwarzes Pfeffer
Paniermehl

Zubereitung:

1)

2)
3)
4)

Weifsbrot mit Milch oder Wasser begiefSen.
Zwiebel zerkleinern (man kann im Blender).
Aus Fleisch Hackfleisch machen.
Weifdbrot, Ei, Zwiebel in Hackfleisch
drauflegen, salzen und pfeffern.
Hackfleisch gut mischen.

Frikadellen formen und sie 10 Minuten
liegen lassen.

Frikadellen in Paniermehl panieren und in
der Pfanne ohne Deckel im gut beheizten
Ol auf jeder Seite braten.

Dann unter dem Deckel fertig machen.

Polina Minogina
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Huzpeduenmuot

ITeAbMeHH

BOJA

MyKa

2 guna

2 AYKOBHUIIBI
CBUHHHA
roBsIHMHA

IIpuzomoenenue

1.

2.

BepeMm giilla ¥ CMEIIMBAEM UX C MYKOH U
BOJOM.

BreikaaapIBaEM IIOAYYHBIIIEECHd TECTO Ha CTOA U
XOPOIIIO €r0 BEIMEIINBAEM.

Y6upaeM TeCTO B MHUCKY M HAaKpPbIBaeM €ro
nunieBo naeHkod Ha 30 MUHYT.

Ha macopybke niepekpyduBaeM MsICO U AVK.
[TepememmuBaeM apir pyKaMH.

. [docraeMm Tecto u popMHpPYyEM U3 HETO

KPY2KO4YKH, 3aTeM O0OBaAHBaeM HX B MyKe U
packaTbIBaEM CKaAKOM.

Bepem kpyzKouek, KAaIeEM B HETO HEMHOTO
dapira 1 3azKuMaeM KOHIIBI. [locae 3azknumaeM
IBa KOHIIA U IIEABMEHDB I'OTOB!

Bapum neaAbMeHU B KUIISIIEH BOIE C AABPOBBIM
AVICTOM, TBO3IUKOM, AYIINCTHIM IE€PIEM U
IIETPYILLIKOM.

[TeaApMeHH TTIOAABaThH C OYyABOHOM HAU 0€3 Hero u
CO cMeTaHOH (0 JKEeAaHUIO).

IIpuaraoro anmnerural

3axap Man310K
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Pelmeni

Zutaten

S

Zu

W=
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Wasser

Mehl

2 Eier

2 Zwiebeln
Schweinefleisch
Rindfleisch

ereitung

Aus Wasser, Mehl und Eier Teig machen.
Den Teig 30 Minuten gedeckt liegen lassen.
Aus Fleisch und Zwiebeln Hackfleisch
machen.

Hackfleisch mit den Handen vermischen.

. Aus dem Teig kleine runden Scheiben

ausschneiden.

. Auf jede Scheibe ein wenig Hackfleisch

legen und Maultaschen formen.

. Wir kochen die Maultaschen im siedenden

Wasser mit Salz, Lorbeerblatt, Nelke,
duftigen Pfeffer und Petersille.

. Pelmeni mit oder ohne Bouillon und mit

saurer Sahne (wunschgeméaf’) servieren.
Guten Appetit!

Sachar Mansjuk



Xapkoe B ropiodxax
HnzpeduernmsL HAa mpu 20pulouKa:
600rp CBUHUHBI
3 HEOOABIIUX KAPTOLITHHBI
OpHa GoAbllIast AYKOBHUIIA
6 3y04YHMKOB YeCHOKa
OnuH GoArapckuii mepert
OnuH GOABIIION TOMHUAOP
3eA€Hb U COAB I10 BKYCY
2 cpegHUX MOPKOBU
IIpuzomoeneHnue:
Bce uHrpenueHTh mope3aTth KyOUKaMu,
PaBHOMEPHO PA3A0KHUTDH B TOPIIOYKH, B KaKIbIH
TOPIIIOYEK HAAUTH HEMHOI'O BOAbI, CBEPXY 3aAUTH

PXNOTH WD

MAaMOHE30M U IIOCTABUTh HA OAUH 4Yac B AYXOBKY.

[TpuarHoro anmnerural

Braten in Topfchen
Zutaten fiir drei Topfchen
600 Gramm Schweinefleisch
3 kleine Kartoffeln
eine grofie Zwiebel
6 Zehen Knoblauch
eine Paprika
eine grofse Tomate
Dill und Salz nach Geschmack
. zwei mittelgrofse Karotten
Zubereitung
Alle Zutaten in Wurfel schneiden, gleichméafdig in
Topfe verteilen, in jeden Topf ein wenig Wasser
giefSen, die Mayonnaise dazugeben und in den Ofen
fur eine Stunde stellen. Guten Appetit!

©NOUH W

Walerija Nowitschenkowa
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Huzpeduenmuot

Tect
[ )

(O

4 cT. MyKH

2 gaina

1 crakan mMoaoka

200 rp. CAMBOYHOTO MacAa
lcT. AokKa caxapa

Y2 yall. AOKKHU COAU

Hauywunka:

500 rp. roBaxbero gapina;
1 aAykoBuIIA
1 kapTodean

IIpuzomoenenue

1. Ilepekpy4yuBaeM HMHTPEOUEHTHI OAS HAYWUHKU B
MsICOPYOKe.

2. 3amenivBaeM BCe HHTPEIUEHTHI OAS TECTa.

3. Mecum TecTo 10 OOMHOPOIHOH MacCCHhI.

4. J[leAuM Ha OB€e IIOAOBUHBDI.

5. PackartpiBaeM Ha nBe «KOAOACKM» U PEKUM Ha
HEOOABIIIHE MOABKH.

6. 13 moaek CKaAKOM pacKaTbhIBaeM KPYTAbIE
AETIEINTKHU.

7. AerrM U3 HUX KOP3UHOYKH.

8. HaknagpiBaeM B KOP3WHOYKH HAYHUHKY.

9. BrIknaagpiBaeM Ha IIPOTHUBEHE.

10.CraBuM B OyXOBKY, pa3orpetyio 10 180

rpamgycoB.

11.3anekaem B Tedenue 30 — 40 MUHYT.
12.Tlepeneyn roroBsl!!!

[IpusTHOTO antneruTal




Perepetschi
Zutaten
Teig
* 4 EL Mehl
* 2 Eier
* 1 Tasse Milch
* 200 Gr Butter
* 1 EL Zucker
* 2 TL Salz
Fiillung:
* 500 gr.
Hackfleisch
* 1 Zwiebel
* 1 Kartoffel
Zubereitung
1.  Aus Fleisch, Zwiebel und Kartoffel Ftillung
machen.
Alle Zutaten far den Teig vermischen.
Den Teig in eine homogene Masse kneten
Semjon Sitnikow und sein Bruder Trofim und dann in zwei Hélften teilen.
4. Aus dem Teig zwei «Wlrstchen» rollen
und sie in kleine Scheiben schneiden.
5. Die Scheiben mit dem Nudelholz
ausrollen und runde Koérbe formen.
6. Die Korbe mit Hackfleisch fallen.
7. Die Kérbe mit Fullung auf ein Backblech
legen und im Ofen bei 180 Grad Hitze 30 -
40 Minuten backen.
8.  Perepetschi sind fertigl Guten Appetit!
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Semjon Sitnikow
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PBIOHEBIH NMHPOT (PHIGHHK)

Huzpeduenmuot

. Myka — 350 r

. Bopa (kunguenas, Tersag) — 250 ma
o Macao pacTUTeAbHOE — 2 CT. A.

o Macao cauBouHoe — S0 T

o Hpoxku (cyxue) — 2 4. A.

o Caxap — 1 crt. A.

Coab — 1 4. A.

Pr10a cemra (¢puae) — 600-700 r
o A#o — 1wt

IIpuzomoenernue

1.  [dpozx>Ku 3aAUTH 25 MA TEIIAOU BOABI (B34Th U3
o011ero oo’peMa) U 4aTh UM HOIHATHCS.

2. B myky mobGaBUTBH COAb, caxap, PaACTUTEABHOE
MAacAO, TEMAYIO BOAY, OPOKKU U BCE XOPOIIIO
3aMECHUTE.

3. HaxpbITb TECTO ABHSIHO#M caAeTKO#, IOCTABUTD
B Teriaoe mecTto Ha 30 MUHYT.

4.  duae puIOBI IOCOAUTE II0 BKYCY.

5. I'oToBoe TecTo Hape3aThb Ha 6 yacTel.

6. PackaTtaTps Kaxkayo 4acThb, B CEPENUHY
IIOAOXKHUTEL (PHAE U 3aKPBITh PHIOY TECTOM.

7. CdopMupoBaTh IAETEHKH (Ha POTO) AU IIEYD
PBIOHUK B BHUE OMHOTO OOABIIIOTO THPOTA.
8. [Tepen BBITIEYKOM AATH PHIOHUKAM «IIOIHSITHCS»

Ha IIPOTHBHE.

9. Brommekarts prIOHUK B AyXOBKE IIPU TEMIIEpaType
200 rpamycos.

10. ToToBbIe PBIOHUKH CMa3aThb CAUBOYHBIM
MAacCAOM.

[Tpuarsoro annerura!

Omutpuii 2KeaoOHEB



http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1156/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/351/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1067/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1068/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/559/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1601/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/2857/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/2200/
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Blechkuchen mit Fisch

Zutaten
e Mehl — 350 g
e Wasser (gekocht, warm) — 250 ml
e Pflanzendl — 2 Essloffel
e Butter — 50 g
e Hefe (trocken) — 2 Teeloffel
e Zucker — 1 Essloffel
e Salz — 1 Teeloffel
e Lachs (Filets) — 600-700 r

e Ei — 1 Stuck

Zubereitung
1. Die Hefe in 25 ml warmen Wasser geben
(nehmen aus der Gesamtmenge), und gehen
lassen.
2. Aus Mehl, Salz, Zucker, Ol, Wasser und Hefe
Hefeteig machen. Alles gut kneten.
3. Den Teig mit dem Leinentuch bedecken, in
einen warmen Ort flir 30 Minuten hinstellen.
4. Die Fischfilets nach Geschmack salzen.
5. Den fertigen Teig in 6 Sttick schneiden.
6. Jedes Stiick ausrollen. Die Fischfilets in die
Mitte legen, mit dem Teig bedecken.
7. Die Z6pfen machen (auf dem Foto) oder einen
grofSen offenen Blechkuchen mit Fisch backen.
8. Vor dem Backen die Fischkuchen gehen
lassen.
9. Die Blechkuchen im Ofen bei 200 Grad Hitze
backen.

10. Fertige Blechkuchen mit Fisch mit Butter
einfetten. Guten Appetit!

Dmitrij Shelobnjow


http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1156/

IIupor c KanmycToH Blechkuchen mit Kohl

Huzpeouenmut: Zutaten:
Tecro: Teig:
* 500 rp MyKHu e Mehl 500 Gr
e [IpoxzKu-7 rp e Hefe 7 Gr
* 150 ma MOAOKaA e Milch 150 ml
e Slfina 1 it e Eier 1St
¢ 100 rp CAUBOYHOT'O MacAa e Butter 100 G
e caxap 1 4. A. e Zucker 1 EL
H;q?;;al/ 4 4. A e Salz1/4TL
Fallung
e karycta300 rp e Kohl300 Gr
: 11\:[;?2{01?;2 HIT. e Karotten 2 St
* giiria 3 UITYKU (BapeHkIe) ° ZWlebel 2 St
IAg cma3ku * Eier 3 St
e afina 1wt (gekocht)
* 10 rp CAUBOYHOI'O Macaa Zum Begtreuchen
IIpuzomoeneHnue ¢ RHier 1 St
1. VI3 mpozxxekeli, BoObl, MATKOI'O MacAa, COAH, MyKH, * B.utter 10 Gr
caxapa IPUTOTOBUTH APOKIKEBOE TECTO. Zubereitung

1. Aus Hefe, Wasser, weicher Butter, Salz,
Mehl, Zucker Hefeteig zubereiten. Den Teig
2 Stunden gehen lassen.

2. Fullung: Zwiebel, Karotten, Kohl. Alles
weich schmoren.

3. Hefeteig in 2 Teilen verteilen. Auf ein Teil
Fullung auflegen, mit dem zweiten Teil
decken.

4. Im Backofen 40 min. backen.

Dmitrij Schichaljow

2. HaynHKa: AyK, MOPKOBB, Kallycra. Bce TyIIHuTh 00
MSTKOCTH.

3. [poksKeBoe TECTO pacIpeeAuTh Ha 2 yacTtu. Ha
OZIHy 4acCThb IIOAOKUTH HAYUHKY. BTOpo# 4yacThio
HaKpbITh HAYHHKY.

4. BeinmekaTbk B OyxoBke 40 MUH.

Ovutpuit luxanés

\/
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IIanv2u ¢ Kapmowkoil

Huzpeduenmot:

* wMykKa —400r.

* Boza — 200 Mma.

* CBEXHE IPOXKIKH — 25 T.

* caxap — 1 ct.A.

* PACTHUTEABHOE MAaCAO — 2 CT.A.
* KapToIlKa — 5-7 IIT.

* cAuBOYHOe Macao — 40 r.

*  MO0AOKO — 50-70 MA.

e cmeraHa — 100 .

* COAB — IIO BKYCY.

IIpuzomoenerue:

1. Caxap, npumepHOo 50 I. MyKH, IIIETIOTKY COAU
U PacCTHUTEABHOE MacCAO COEOUHHUTH B OIHOM
€MKOCTH - IIepeMeNIaTh.

2. Bautp 100 MA. KHUIGTKaA M, BbIMEIIAB eIé
pas, OCTYOUTBh MaCCy A0 TEIIAOTO COCTOSHUSI.

3. CBepxy pacKpOILIUTL CBEKUE IPOKIKHU.

4. NobaButhk ocrasinueca 100 MA. TEIAOM BOABI
U MYKY.

5. 3amecuTh OOHOPOOHOE, MATKOE, IIAACTUYHOE
TECTO.

6. [Iasg Ha4YWHKHU OTBAPEHHYIO OO TOTOBHOCTH
KapTOLIKy pas3MdaTh TOAKYLIKOH B IIIOpE.
[Ipr 5TOM IIOCOAUTH IO BKYCy, OOOABUTH
CAMBOYHOE  MacCAO, BAUTb IIOZOTPETOE
MOAOKO.

7. PackaraB TECTO B T'AQAKHUH IIAACT TOAIIMHOM
OKOAO S5 MM. C IIOMOIIbIO CTaKaHa BbIpe3aTh
KpPYTABIE 3arOTOBKU auameTrpom 8-10 cwm.

8. IIImporuM, HIeAPBIM CAOEM PaCIIPEAEAUTE II0
TeCTy KapToPeAbHYI0O HAQUHUHKY.

9. CmazaB cMeTaHOM (MAM MacAOM) U BbIAOXKHUB

Oymymipe  IIaHBMM Ha  [IPOMAaCACHHBIHN
IIPOTHBEHb BBIIEKATh IIPH TEMIIEPATyYPHOM
pexuMe 180 rpamgycoB okoao 20 MUHYT.

EanzaBera CMmupHOBa
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" Schanga " mit Kartoffel

Zutaten fiir Teig:

¢ Mehl - 400 Gramm

¢ Wasser - 200 ml

¢ frische Hefe - 25 Gramm
e Zucker-1EL

¢ Pflanzendl - 2 EL

Zutaten fiir Piiree:

¢ Kartoffeln - 5-7 Sttick

¢ Butter - 40 Gramm

e warmes Milch - 150ml
¢ Salz - nach Geschmack

Zubereitung:

1.

Fur den Teig Mehl in eine Schuissel sieben
und alle Zutaten fUr Teig zusammen
mischen. Teig auf die Seite stellen zum
Aufgehen. Puree kiihlen. Nach einer Stunde
ist der Teig fertig.

Den Teig ausrollen ca. 5 mm diinn und mit
einer runden Form etwa 8 cm grofSe Kreise
ausstechen. Auf die Kreise Kartoffelptirees
legen.

Die fertige "Schanga " mit Eigelb schmieren,
auf Backbleche legen und in den Backofen

schieben, Ober- Unterhitze - etwa 180 °C,

Backzeit etwa 25-30 min.

Lisa Smirnowa



XBopocTt «IIBeTOYKH» Chworost «Bliimchen» (Krausgebick)

Wz

\ Coc.'rag: Zutaten
cTakaHa MyKU
y e 3 AMYHBIX XKEATKA e 2 Glaser Mehl
\ \ e 1 croroBad AOXKKa caxapa e 3 Eigelbe
; e 1 cTroAOBas AOKKA CMETAHBI
é h e 4 9ailiHOM AOXKKH COAU * 1 EBloffel Zucker

e Y5 cTakaHa MOAOKA e 1 ERloffel Sauerrahm
e 1 cTakaH HOJACOAHEYHOT'O MacAa (DA XKapKH) o Ui Teeldffel Salz
Cnoco0 NpHroTOBAEHHS:

e MoaoKoO, cCMeTaHy, KE€ATKH, caxap, COAb e 4 Glas Milch
[IEPEMEIIATD. e 1 Glas Sonnenblumenél
e BchbinmaTh MyKy, 3aMECUTh KPyTO€ TECTO. )
Zubereitung
e Tecro TOHKO packaTaTsk.
e BrIipe3aTs KPy>KKH OOABIIHE U MaA€HBKHE. e Milch, Sauerrahm, Eigelb, Zucker, Salz
[ToAOKUTE MaA€HBKHN KPY2KOK Ha OOABIIIOHN. vermischen.

CepenuHy IPpHUAABUTH [1AABLIEM
[To kpasm crmesaTsb pa3pesbl.

2Kaputh B pa3orpeToM II0ACOAHEYHOM MacCAe€.

BriHyTb Ha caaeTKy, IOChIIaTh caxapHoH
IIy APOH.

IIpusmnozo annemuma!

Apcenuii UcakoB

Mehl hineinschttten, steile Teig kneten.
Den Teig diinn ausrollen.

Grofle und kleine Kreise aus dem Teig
ausschneiden.

Kleine Teigkreise auf grofse auflegen, die
Mitte mit Fingern drtcken.

Uber den Rand Schnitte machen.

Im heiflen O1 ,Bliimchen® brutzeln.
,Bliumchen“ auf Papierserviette

herausnehmen, mit Puderzucker bestreuen.

Guten Appetit!

Arsenij Isakow


http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d1%81%d0%be%d1%81%d1%82%d0%b0%d0%b2&translation=Zutaten&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d1%81%d0%bc%d0%b5%d1%82%d0%b0%d0%bd%d1%8b&translation=Sauerrahm&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%bc%d0%be%d0%bb%d0%be%d0%ba%d0%be&translation=Milch&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%bc%d0%be%d0%bb%d0%be%d0%ba%d0%be&translation=Milch&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%bf%d0%b5%d1%80%d0%b5%d0%bc%d0%b5%d1%88%d0%b0%d1%82%d1%8c&translation=vermischen&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%b7%d0%b0%d0%bc%d0%b5%d1%81%d0%b8%d1%82%d1%8c&translation=kneten&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d1%82%d0%be%d0%bd%d0%ba%d0%be&translation=d%c3%bcnn&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d1%80%d0%b0%d1%81%d0%ba%d0%b0%d1%82%d0%b0%d1%82%d1%8c&translation=ausrollen&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%ba%d1%80%d1%83%d0%b3&translation=Kreis&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Translate/de-ru/Schnitt
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%b2%d1%8b%d0%bd%d1%83%d1%82%d1%8c&translation=herausnehmen&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%bf%d0%be%d1%81%d1%8b%d0%bf%d0%b0%d1%82%d1%8c&translation=bestreuen&srcLang=ru&destLang=de

Bliny (Russische Pfannkuchen) Pycckue GAHHBI
Zutaten Huzpeduenmuot

e 2,5 Glas Milch e 2.5 crTakaHa MOAOKA
e 1,5 Glas Mehl e 1,5 crakaHa MyKH
e 2 Eier o 2 gaina
e 3 ERloffel Ol e 3 CTOAOBBIE AOXKKH PaCTUTEABHOTO
o 1 Teeldffel Zucker Macaa
e 0,5 Teeltffel Salz e 1 yaiiHag AOXKKAa caxapa
Zubereitung e 0,5 yaliHOM AOXKKH COAU
1. Milch, Eier, Salz und Zucker im Mixer IIpuzomoeneHue
mischen. 1. CmemmmBaeM MOAOKO, dHIla, COAb U caxap
2. Ol giefRen und rtihren. BEHYHUKOM (MOXKHO B O0OAeHOepe HAU IIpH
3. Mehl dazugeben und gut rihren. Der Teig IIOMOIII MUKCepPa)
muss flissig und einheitlich sein. 2. [lobaBasgem pacTUTEABHOE MacAO u
4. Die Pfanne heifs machen, mit Ol schmieren. IpooAXKaeM B30UBATh.
5. Den Teig auf die Pfanne giefen und jeden 3. [dobaBagem MYKY u TIATEALHO
Pfannkuchen auf beiden Seiten braten. epeMelInBaeM A0 OOHOPOOHOM U KHIKOH
Man kann Bliny mit Kaviar, Honig, Quark, Marmelade CMECH.
und saure Sahne essen. Man serviert sie oft zum Tee. 4. PazorpeBaemM CKOBOpPOLAy, CMa3blBad ee€
Guten Appetit! HEMHOI'0 MaCAOM.
5. 2Kapum KaskapId OAMH C ABYX CTOPOH.
Anastassia Brjuschkowa BAMHYHMKY MOXKHO €CTb C HUKpol, Ménowm,

TBOPOTOM M CMeTaHOH. MOXKHO C BKYCHBIM
JaeM HMAW MOAOKOM. AHacTtacud BpromkoBa



http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%bc%d0%b8%d0%ba%d1%81%d0%b5%d1%80&translation=Mixer&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d1%81%d0%bc%d0%b5%d1%88%d0%b0%d1%82%d1%8c&translation=mischen&srcLang=ru&destLang=de
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MaHHHK
WnrpenyieHToI:
3 aiina
1 crakan caxapa
1 crakaH MaHHONI KPYIIbI
200 rp. cMeTaHbBI

0,5 4.A. combl

B306uTth giiria ¢ caxapoM, 100aBUTh MaHHYIO KPYILy U
cMmeTaHy. Bce xopoirio niepemertiaTs 1 106aBHUTH COLY.
BrinekaTh B AyXoBKe IIpu Temreparype 180 rpamgycoB

1 gac.

Oaecsa MakapeHKO

Mannik (GriefSkuchen)

Zutaten

e 3 Eier

e 1 Glas Zucker

e 1 Glas Griefs

e 200 Gramm saure Sahne

e 0,5 TL Natron
Zubereitung
Eier mit dem Zucker schlagen, Griefs und saure
Sahne dazugeben. Alles gut vermischen und
Natron geben. Im Ofen bei 180 Grad Hitze 1
Stunde backen.

Olesja Makarenko
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ITacxa TBOpOxXHas

Huzpeduenmuot

TBOpoOT - 500 1

AUYHBIE KEATKH — 3 HIT
cmerada - 200 r
cauBOYHOE Macao - 100 r
caxap - 100 r

BaHUAMUH - 1 yafiHaa A0KKa
u3mwMm - 80 r

opexu - 50 r

IIpuzomoenenue

1.
2.

3.

W310M OpPOMBITE.

TBOpOTr IPOTEPETH YEPE3 CUTO HAU C IIOMOIIIBIO
oneHzmepa.

J100aBUTE KEATKH (UAU dii11a), CMeTaHy, caxap,
BaHHUABHBIH caxap M BCE XOPOLIO IepeMeIIaThb.

. JobaBuThk Hape3aHHOe KyOUKaMi CAUBOYHOE

MacAO ¥ B30HUTH TBOPOXKHYIO MacCy IIpHU
IIOMOILI MHKCEpPA.

ITepeanuTh TBOPOXKHYIO MacCy B TOACTOCTEHHYIO
KacTpioalo. ITocTaBUTh Ha MaA€HBKHN OTOHBb U
TOTOBHTB, IIOCTOSSHHO IIOMEIINBasd, A0 II€PBbIX
IIy3bIpeH (T.e. 40 3aKUIIaHUs).

[Ipu 3aKUNIAHUH CHATH KaCTPIOAIO C OTHS,
IIOCTaBUTHL B MHCKY C XOAOJHOM BOZOH (B MHUCKY
MOKHO H00aBUTH KyOUKHU Ab/A) U MEIIaTh 10
IIOAHOTO OXA@IKIIEHUS.

OCTBIBIIIYIO TBOPOKHYIO Maccy yopaTts Ha 1-2
Jaca B XOAOQUABHUK, YTOOBI OHA 3arycreaa. B
OXAQIKIIEHHYIO TBOPOKHYIO MacCy 0o0OaBUTh
HU3I0M, OPEXH U XOPOIIIO IIEPEMEIIAT.

Kpaga mapau 3arHyTh, IpUAaBUTH I1ACXYy THETOM
U yopaTh B XOAOOUABHUK Ha 1-2 CyTOK.
[TacouHuIly HY?KHO IIOCTaBUTH B TaPEAKY,
4TOOBI B HEE€ MOTAA CTE€KATh CBIBOPOTKA.

[Tacxy ocBOGOAUTEH OT IACOYHHUIIBI, PA3BEPHYTH
MAapAIO U IIOCTaBUTH Ha O6Arono. Ilacxy, mo
JKEAaHHUI0, YKPaCUTh IfyKaTaMH, U3I0MOM HAU
MapMeAaIOM. Anacracua Bapkoba
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Paskha (Osterquarkkuchen)

Zutaten
¢ Quark - 500 Gramm
* FEigelb — 3 Stuck
¢ saure Sahne - 200 Gramm
¢ Butter - 100 Gramm
e Zucker - 100 Gramm
e Vanillin - 1 TL
¢ Rosinen - 80 Gramm
¢ Nusse - 50 Gramm

Zubereitung

1. Rosinen gut waschen.
2.
3. Quark Eigelb, saure Sahne, Zucker, Vanillin

Quark mit Mixer zerkleinern.

hinzuftigen und mischen.
Butter hinzuftigen und Quarkmasse mit Mixer
rihren.
Quarkmasse in ein Topf giefSen und kochen,
immer berthren.
Den Topf mit kochender Quarkmasse in eine
Schtissel mit kaltem Wasser stellen und immer
ruhrend abkuhlen.
Die abgektihlte Masse in den Kiihlschrank
stellen. In die abgektihlte Masse Rosinen und
Nusse hinzufligen und mischen.
Die Rander der Gaze auf die Masse legen, die
Form in den Kuihlschrank fur 1 — 2 Tage
stellen. Man muss die Form in eine Schuissel
stellen, damit die Molke abfliefSt.
Die Form 6ffnen und fertige Paskha auf einen
Teller legen. Den Osterquarkkuchen mit
kandierten Frichten, Rosinen, oder Marmelade
dekorieren.
Guten Appetit!
Anastassia Barkowa



http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%b8%d0%b7%d0%bc%d0%b5%d0%bb%d1%8c%d1%87%d0%b8%d1%82%d1%8c&translation=zerkleinern&srcLang=ru&destLang=de
http://www.lingvo-online.ru/ru/Search/Translate/GlossaryItemExtraInfo?text=%d0%b2%d0%b7%d0%b1%d0%b8%d1%82%d1%8c&translation=r%c3%bchren&srcLang=ru&destLang=de
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Ileyenne «ABBHHOE cepalle»

Huzpeduenmuot
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Paccoa u3-nion coaeHBIX Oorypuos - 10 CTOAOBBIX
AOZKEK

Caxap- 6 CTOAOBBIX AOKEK

IToncoaHeYHOE MacAO-8 CTOAOBBIX AOXKEK

Cona -1/2 yaiiHo# AOKKHU

BanuabsHBIN caxap - 10 BKyCYy

Myka- 2-3 crakaHa

CaxapHad myapa — o BKyCy

20moeieHue
. B PaccoA BCBIIIATHh caxap, pasMeliaTs 10

IIOAHOTO PACTBOPEHHUSI.

. J1o6aBUTH ITIOCOAHEYHOE MACAO, COLY,

BaHUABHBIN caxap.

. HobaBasem myky. Tecto roToso!

Pazorpets ayxoBKy 0 150-180 rpaagycos.
CaennTh PUTYPKHU B BHE CEPALIA U BBIAOKHUTD
Ha IIPOTHUBEHB.

Brimekate 20 munyT. ['oTOBO!

['oTOBOE II€YEHBE BBIAOKUTE Ha TAPEAKY U
IIOCBIIAaTh caxapHoH nyapoi. ITpustHOTO
anmnerural

AeB BacuaneB
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Gebiack ,,Lowenherz“

Zutaten

Gurkensalzwasser - 10 EL

Zucker - 6 EL

Pflanzenol - 8 EL

Natron - 1/2 TL

Vanillezucker - nach Geschmack

Weizenmehl -2-3 Tassen

Puderzucker - nach Geschmack

Zubereitung

Zucker ins Gurkenwasser geben und mischen, bis
sich der Zucker vollstandig aufgelost hat.
Pflanzenol, Natron, Vanillezucker hinzuftigen,
Weizenmehl dazugeben.

Der Teig ist fertig!

Den Backofen auf 150 - 180 Grad vorheizen. Aus
kleinen Teigstlicken Herzen formen und diese auf
das Backblech legen.

20 Minuten backen. Fertig!

Das Geback auf einen Teller legen und mit
Puderzucker bestduben. Guten Appetit!

Leo Wasiljew



CBIpHHKH
Huzpeduenmuot
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drna — 1 mr.
Tsopor — 500 r
Myxka — 1 croaroBast AOKKa
Caxap 1 — 2 CTOAOBBIE AOXKKHU
PactutearHOE Macao
IIpuzomoenenue
1. BrIkaangpiBaeM TBOPOT B MHUCKY.
2. CwmelnBaeM €ro ¢ giIioM, MyKOH B caxapoM.
3. Xopolillo nepeMeiaTs.
4. W3 moaydeHHO# MaccChl pyKaMu C(popMUPOBATH
CBIPHHUKH.
5. OOBaagaTh UX B MYKE.
6. HaauTps B CKOBOPOAY PacCTHUTEABHOE MacAo,
IIOOOTPETH €€.
7. 2KapHUTb CBIDHHKH Ha MEJIAEHHOM OTHE C ABYX
CTOPOH.
8. IlomaBaTh CBIPHHKH MOXKHO CO CMETaHOH,
BapeHbeM (I3KEMOM), IIIOKOAAIHON HacTod u
CBEXKHMHU STOJaMHU.
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Kcenuga BoeBa
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Quarkpfannkuchen
Zutaten

Eier - 1

Quark - 500g

Zucker — 1 — 2 Eflolffel

Mehl - 1 EfSloffel

e O1

Zubereitung

1. Quark in einer Schiissel mit Ei, Mehl
und Zucker gut vermischen.

2. Aus dieser Masse mit den Handen
Quarkpfannkuchen formen und im
Mehl panieren. In einer Pfanne Ol
aufwarmen, die Quarkpfannkuchen
auslegen und bei langsamer Hitze auf
beiden Seiten braten.

3. Das fertige Gericht mit saurer Sahne,
Konfitire, Marmelade, Schoko Paste
oder frischen Beeren servieren.
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Ksenija Bojewa


http://www.lingvo-online.ru/ru/Translate/ru-de/Marmelade

[IpoekT «Pycckada KyxHd» peaAn30BaH y4dallluMUuCH
6 kaacca MOY «I'umHa3us HHOCTPAHHBIX S3BIKOB»
ropoaa Yxtel Pecnybauku Komu 1o pyKoBOACTBOM
YYUTEAS HEMEIIKOTO S3bIKa
Karmnaba Oasru ButasbeBHBI

YyacTHUKU IIpOEKTa

BeaomectHoBa Maprapura
Boea Kcenua
BpronikoBa AHacracuga
BacuaneB AeB
BoctpsakoB Aaekcelt
I'py3neB denuc
XKenobHéB IMurpuii
HNapgamienko AHacTacus
. HUcaxoB Apcenuit

10. Makapenko Oaecs
11.Man3smok 3axap

12. Munoruna IloanHa

13. HoBuueHnkoBa Baaepua
14. O3uo6uiuHa TaTbsHa
15.ITomoB Muxaua
16.TlonmoBa Buktopusa
17.Pakunu Cepreii

18. CagpikoBa AAMHA

19. CamueBa Baagucaasa
20. CuraukoB CeMéH
21.CmupHoBa Ean3zaBera
22.Muxaaé IMuTpuii
23.Anacracusa Bapkosa (MOY «YTA»)
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HcTOoOYHHK OpHaMeHTa

https://www.google.ru/search?q=%D1%80%D 1%
83%D1%81%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9+
%D0%BE%D1%80%D0%BD%D0%B0%D0%BC%D
0%B5%D0%BD%D 1%82&newwindow=1&biw=136
6&bih=610&tbm=isch&tbo=u&source=univ&sa=Xx
&ved=0ahUKEwj -
PK4ksDKAhXBDSwKHdCMD 1IQ0sAQIHO

@PoTo «Ceaénka mon uryooi»

http:/ /www.djurenko.com/cooking/shuba.html

PoTorpadHH caeAaHbI yIaCTHHKAMH IIPOEKTA

JAu3aiiH 0OAOXKKH H 3arOAOBKOE Pa3E€AOB

Haraabpsa AHaToAbeBHa MeaoOHEBA

Yuarueca 6 Kaacca BBIpazkaroT UCKPEHHIOIO
0aarogapHOCTh MaMaM U 6abyIlKaM 3a [IOMOIIE B
OCYIIECTBAEHUH IIpoeKTa, HaTaabe AHATOABEBHE
XKenobHEBOI, OKCcaHe AAeKCaHAPOBHE JcAaysp 3a
IIOMOIIbL B 0POPMAEHUU KHUTH

2016 roz
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