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kou. K holubciim bychom snad jesté méli pii-
psat bliny (palac¢inky) a vareniky (tasti¢ky,
vétSinou bramborové, plnéné masem nebo
tvarohem a marmeladou).

U polévky jsme vahali mezi kapustiiakem
(zelnackou) a bors¢em. Oboji se vaii se zelim
a masem. Protoze si vSak pivod borSce naro-
kuje i Rusko a nam nepiislusi fesit tento spor,
priklonili jsme se k zeliiac¢ce. Podava se v do-
macim chlebu. Pred polévku patii ovSem
predkrm, ktery je pro ukrajinské stolovani ne-
odmyslitelny, stejné jako k nému patii piipit-
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ky s projevy, at se jedna o Cisté pratelské ¢i ro-
dinné posezeni, nebo jidlo s partnery. A vodka
by se polévkou hire zajidala. K piti vam na-
bidnou kromé vSudypiitomného chleba plat-
ky slaniny, sadlo s ¢esnekem, kien s ¢ervenou
fepou. Jako studené predkrmy obycejné jsou
rizné zeleninové salaty, domaci uzeniny, syry
a samozrejmeé ryby, nejc¢astéji sardinky, sledi,
Sproty, ale i uzeny losos. Hlavni jidlo nemusi
byt vidy s masem, z néhoZ se upfednostiiuje
teleci. Vyborné tu upravuji ryby, tfeba zakar-
patského pstruha, a v dobé piistu nabizeji pre-

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

4

FOTO: MILAN SYRUCEK

Ii’7\/’/2 / .

Kapustiiak (zelna polévka)

1 porce

* 60 g brambor e 100 g zeli * 20 g mrkve

* 20 g cibule * 20 g médsla * 10 g protlaku

e 2gsoli* 5 g cukrue 100 g vepfového Zebra
* 30 g veprové kyty « 30 g smetany ¢ 1 bobko-
vy list e 1 [Zicka Eerného pepre * kopr

Z veprového masa uvafit bujén, zeleninu na-
krajet na malé prouzky a podusit na masle

s protlakem. Brambory uvafrit zvlast a rozmac-
kat. V&echno smichat, dat do kameninové na-
doby, zalit bujonem, peclivé uzavfit a v troubé
dusit 1,5 — 2 hodiny pfi teploté 90 stupn. Po-
dava se v kameninovém hrnecku nebo vydia-
baném bochniku chleba, kam se jesté doda
na kousky nakrajené uvarené maso, lzice
smetany a posype se krajenym koprem.

P

vazné bezmasa jidla. Po sytém jidle se mouc-
nik tolik nepéstuje, ale za ochutnani stoji pod-
le prani livanecky, palacinky (bliny, blinc¢iky),
sladké vareniky nebo syrniky. Bramboraky se
ukrajinsky feknou deruny.

Suroviny od farmaia
Na kvalitu surovin se zvlasté dba. Mnohé
produkty nabizeji kyjevska trzisté, ale tfeba
maso, zvlasté teleci, které se hojné pouziva,
dovazeji do restaurace piimo od farmai.
Dvacet kilo vybérového denné by na trhu ani
nesehnali. Také ¢erstvé moiské ryby dovaze-
jitreba z Odésy, lososa a jiné vzacnosti ze za-
hranici. Ve sklepé se kromé zahrani¢nich vin
prechovavaji kvalitni domaci, vétSinou krym-
ska jako dezertni a Sumivé, také vina z Ode-
sy a Chersonu. H
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Holubce

pro 1 osobu

* 120 g zeli» 100 g vepfového masa* 30 g
hovéziho masa * 20 g drobné ryZe * 20 g ci-
bule » 20 g mrkve * 20 g papriky * 20 g bilych
susenych hribkt « 8 g esneku * stl

e 1 litr bujonu

Stdva: » 80 g cibule * 80 g kecCupu * 80 g méds-
la * sul * Spetku pepre * cukr podle chuti

* 160 g smetany (kysané)

Vykrojime kostal a celou hlavku zeli vafime ve
slané vodé do polomékka.

Nadivka: umleté maso smichame s polovare-
nou ryzi, podusenou zeleninou, pfidame Ces-
nek a stl. Jednotlivé zelné listy naplnime na-
divkou, zabalime a vafime v bujonu, az zmék-
nou. Je lepsi pfikryt je talifem. Poté holubce
vloZime do pekace, zalijeme Stavou, kterou
jsme prepasirovali a ochutili. PeCeme v troubé
pfi teploté 150 stupnt 25 — 30 minut. Na talifi
holubce polijeme (kysanou) smetanou.
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