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MUKOJIA OTYE [XXY!
MYKOLA KOCHT!

ynio6neHi peuenTv
MwukKonu, aAKi 060B'A3KOBO

Tpe6a cnpobysaTy-

Mykolas Lieblingsrezepte
zum Nachkochen.

CMauHi 6noaa ans monoaunx i
NiTHiX 3 YKpaiHm i HimeuyunHn.

Leckere Gerichte fiir Jung
und Alt aus der Ukraine
und Deutschland.
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[NPACTYUTE!

Bn, HaneBHO, BXe 3j40rajanucd, WO A 4acTo
NoAOPOXY | Ai3Hatocs 6araTo HOBOro npo
iHWi KpaiHW. Yci ui noi3gku A0CTaBfsATb Macy
3a/,0BOJIEHHS, i A yni3Hato 6arato HOBUX ApYy3iB
i peyeir. Ane nicna UiIOro AHSA NPUrog y MeHe €
oAHa npobnema: A fy>xe ronogHuin!

CmauHa ka AyXe BaxnuBa AN MeHe. MeHi
noBes3no, Wo 6arato XTO 3 MOIX HOBUX ApYy3iB
NbUTL NoiCTM Tak camo, fK i a. [yxe 4acto
MU TFOTYEMO pa3oM, OOMIHIOEMOCS i BMBYAEMO
peuenTy 61104 3 iHLIWX KPaiH.

SAnomiTue, Wwo 6ntoga 3 YkpaiHu i HimeuunHmn vyacto
AyXe cxoxi. Hanpuknag, B 060ox kpaiHax 6arato
roTytoTb 3 OBOYIB, 0COBAMBO 3 KapTonai. Ane s
TakoX BiAKPUB A5 cebe LoCb HOBe B HiMeLbKil
KYXHi. 51 TaKOX 3Mir nokasaTu CBOIM HOBUM APYy3AM
611043, SKi 6yNn ANS HUX B HOBUHKY.

A He xouy TpuMMaTW B cekpeTi Big Bac Ui 4yaoBi
KYNniHapHi BpaXeHHs, TOMy A 3anucaB A15 Bac
MOi ynro6aeHi peuenTn 3 YKpaiHW i Moi ynto6ieHi
peuenTy 3 HimeuunHu. Lle 6yno Henerko npum Takir
KiNbKOCTi CMayHuX 6nt04. MeHi HaBiTb J0Benocs
3'icTm 6arato 3 HUX 6inbwe ofHOro pasy, Wob
NPUAHATK pilleHHA. Ane 419 HOBayKka Ha 3pa3ok
MeHe Le He npobnema.

TyT BV 3HangeTe peuenTy MOiX yntobieHnx 6t04
3 060X KpaiH. 1 peTeNibHO CTeXMB 3a TUM, W06
BOHW 6y He nLe CMayYHKUMWK, ane i NpocTUMn B
NPUroTyBaHHi. Kpallie BCbOro rotysaTu iy pa3som
3 JOPOC/IMIMU, B AUTAYOMY cagy abo B LKoAi. Tomy
O Ha KYXHi BCe MOXe Ay>Xe LWBUAKO MiTW He Tak -
0CO6MBO SKLLO BU LLEe He YMieTe KOpUCTyBaTUCA
YCiM KYXOHHUM HauymHHAM. KpiM TOro, rotysaTtu i
pa3oM HabaraTto BeceniLunia.

CniogiBatocs, BaM cnoaobatoTbcs Ui 6atoga Tak
camo, K i MeHi. barato 6104 6yAyTb Bam 3HaNOMi,
ane jeski 38aAyTbCA He3BUYaMHUMWU. Ane YyCi
BOHU - Ay>e CMaudHi 611043, SKUMU S HIKOAU He
Hacuuytocs. MoxXnBO, BY BiguyeTe Te X came.

Cnogisatocs, BaM CrnogobaeTbCa rotyeatu, i y
Bac byae xopowwii anetuT nig 4vac ixi. dymato,
Ui peuenTV LWe pa3s AOBOAATb, WO Yy YKpaiHU i
HimeuyunmHn 3HayHO 6inblle 3aranbHOro, YMM
MOXe 34aTNCA Ha NepLUViA MOrAA,.

CmauyHoro!
Baw Mwunkona
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HALLO!

Ihr habt vielleicht schon erkannt, dass ich viel
unterwegs bin und viel erlebe. Das ganze Reisen
macht mir sehr viel Spal3 und ich lerne viele neue
Freunde und Dinge kennen. Nach einem Tag mit
vielen Abenteuern, habe ich aber vor allem eines:
Hunger!

Essen ist fur ein Wildschwein sehr wichtig. Da habe
ich Gluck, dass viele meiner neuen, deutschen
Freunde genauso gerne essen, wie ich. Sehr hau-
fig kochen wir dann gemeinsam und tauschen und
lernen Rezepte aus dem anderen Land kennen.

Da ist mir aufgefallen, dass die Gerichte aus der
Ukraine und aus Deutschland haufig sehr ahnlich
sind. In beiden Landern wird etwa sehr viel mit
Gemlse, besonders mit Kartoffeln, gekocht. Aber
auch neue Dinge habe ich in der deutschen Kuche
entdeckt. Ebenso konnte ich meinen neuen Freun-
den Gerichte zeigen, die fur sie neu waren.

Ich will diese tollen Essenserlebnisse nicht vor euch
geheim halten und habe daher meine liebsten Re-
zepte aus der Ukraine und meine liebsten Rezep-
te aus Deutschland hier fur euch aufgeschrieben.
Das war nicht leicht, bei der Menge an leckeren
Gerichten. Vieles musste ich sogar haufiger essen,
um eine Entscheidung zu treffen. Aber das ist fur
ein Wildschwein kein Problem.

Hier findet ihr die Rezepte zu meinen Lieblingsge-
richten aus beiden Landern. Ich habe sehr darauf
geachtet, dass sie nicht nur lecker, sondern auch
leicht nachzukochen sind. Am besten kocht ihr das
Essen mit einem Erwachsenen. Denn in der Kiiche
kann sehr schnell was schiefgehen, gerade wenn
man noch nicht so ganz mit allen Kichenutensi-
lien umgehen kann. Da ist es wichtig, wenn eine
erfahrene Person in der Kiche ist, die euch zeigt,
wie man mit den unterschiedlichen Dingen richtig
umgeht.

M<KV

Ich hoffe die Gerichte schmecken euch genauso
gut, wie sie mir schmecken. Vieles wird euch be-
kannt vorkommen, aber manches auch fremd.
Aber es sind alles sehr leckere Mahlzeiten, von
denen ich nie genug bekomme. Vielleicht geht es
euch genauso.

Ich wiinsche euch viel SpalR beim Kochen und ei-
nen guten Appetit beim Essen. Ich finde, dass die
Rezepte wieder beweisen, dass die Ukraine und
Deutschland viel mehr gemeinsam haben als man
zuerst denken mag.

Liebe Grilie,
Euer Mykola

Bundesverband der Katholiken
in Wirtschaft und Verwaltung e.V.

DdepepanbHiit acouiaLii KaToNmnKiB
v chepieKoHOMIKM Ta VbaBAiHHA




AEPYHU XKXUTOMUPCbHKI
3 KAPTOMN/I

Mt gpycMukonia - DERUNY ZHYTOMYRSKY

mij-drug-mykola.de

WIS AUS KARTOFFEL

2

IHrpepieHTN:

-5 KapTonanH (cepeHBOro po3Mipy)
-1 Umbyns

-1 anue

-2 CT. n. 6opoLuHa

+3-4 CT. N. pOCANHHOT ONil

- 38 CMaKOM Cifb i nepeub

Zutaten:

- 5 Kartoffeln (mittlere Grofe)

-1 Zwiebel

-1 Ei

-2 EL. Mehl

- 3-4 EL. Pflanzendl

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

MpurotyBaHHSA: Zubereitung:

1. Muemo i unctumo kaptonmto. OaHy yactuHy 1. Die Kartoffeln waschen und schalen. Ein Teil
KapTonauH HaTMPAaEMO Ha KPYMNHiA TepTui, der Kartoffeln wird auf einer groben Reibe ge-
iHLIY — Ha APIi6HIA. rieben, der andere auf kleinen.

2. O6unaBi YacTUHW 3'€AHYEMO, AOAAEMO TPOXMU 2. Beide Teile werden miteinander verbunden,
coni i npmbupaemo 3anBun cik. Conumo i ein wenig Salz hinzufuigen und Uberschussi-
nepyMMo 3a CMaKoM. gen Saft abgiel3en. Salz und Pfeffer nach Ge-

schmack dazugeben.

3. Jopaemo nogpibHeHy uwnbynto, 3eneHb |
6opoLuHO. Bce nepemillyemo. 3. Die gehackten Zwiebeln, Krauter und Mehl hin-

zufligen. Alles vermischen.

4.3 rotoBoi Macm bopMyeEMO  AepyHU i
obcMaxyemMo 3 ABOX 6OKiB A0 30/10TUCTOI 4. rus der fertigen Masse bilden wir Pfannkuchen
CKOPUHKMW. und braten sie in heiRem Ol auf beiden Seiten

bis sie goldbraun sind.

CmauHorol!

Lecker!

/f;’
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KNACUYHWUIA
YKPATHCbKWI BOPLL,

MIit ZPYC MUKOJIA KLASSISCHER

mij-drug-mykola.de

mein-reund mykoa de UKRAINISCHER BORSCH

A
IHrpepieHTN:

-Bopa-1,5-2n.

- CBUHWHA ab0 S10BUYMHA Ha KicTui
-400r

- KapTonnas - 4 WwrT. (cepegHi)

- BypsK - 2 WT. (HeBenuKi)

*MopkBa - 1 WwT.

- uMbyns - 3 WT. (cepeaHi)

- KanycTa 6inokayaHHa cBixa - 300 r
- TOMaTHa nacta -2 CT. 1.

* COHSAILLHWKOBA 0nlif - 4-5 cT. /.

- IMMOHHa KncnoTa - Apibka

* CiNb, NaBpPOBUI INCT, 3e/ieHb —

3a CMakoM.

Zutaten:

- Wasser - 1,5-2 Liter.

- Schweinefleisch oder Rindfleisch
am Knochen -400g

- Kartoffeln - 4 Stk. (Medium)

- Rote Bete - 2 Stlick. (klein)

- Karotten - 1 Stk.

- Zwiebeln - 3 Stk. (Medium)

Bopw, - ogHa 3 HalnonynsapHiWMWX YyKpaiHCbKuUx cTpaB. Lieto - WeiRkohl - 300 g
TPaAWLIAHOK MepLUo CTPaBoK O06OB'A3KOBO  MPUrOLLLAKTb - Tomatenpaste - 2 EL
iHo3eMmLiB. MamnyLKu 3 6opLLEM - KNacuka YKpaiHCbKOT KyxHi. Lle  2onnenblumentl - 4-5 EL
.o o - Zitronensaure - eine Prise
AY>Ke CMAyHO i HIKOTro He 3aAULWLnNTb BanayXXnM. -Salz. Lorbeerblatt. Krauter

nach Geschmack
Borsch ist eines der beliebtesten ukrainischen Gerichte. Pampush-
ki mit Borsch ist ein Klassiker der ukrainischen Kiche. Es ist sehr
schmackhaft und wird niemanden gleichgultig lassen.

MpurotyBaHHA: Zubereitung:

1. Cnepwy Bapumo 6ynblOH. Y KacTpynto 1. Zuerst die Briihe kochen: in einen Topf 1,5-2
HanveBaemo 1,5-2 niTpa Boau. [logaemo Liter Wasser giel3en. Fugen Sie das Fleisch hin-

M'AICO N CTaBUMO Ha cepefHiil BOroHsb. Mepes
3aKUMNaHHAM 3HIMaeMO MiHy. LLlonHO 6ynblioH
3aKNNUTb, HAKPUBAEMO KPULLIKOKO | BapUMO Ha
NOBiNILHOMY BOTHi rOANHY-NIBTOPW.

M<KV

zu und kochen Sie es auf mittlere Hitze. Beim
Kochen standig den Schaum entfernen. Sobald
die Bruhe kocht, mit einem Deckel abdecken
und bei niedriger Hitze flr eineinhalb Stunden
kochen lassen.

— Bundesverband der Katholiken
in Wirtschaft und Verwaltung e.V.

depepanbHit acouialii KaToNMUKIB
v chepieKoHOMIKM Ta VbaBAiHHA




2.

TUM 4YacoM TrOTYEMO 3acMaxky. YncTumo
6ypsaK, MOPKBY Ta Lnbynto. Bypsk HaTUpaemo
Ha KPYMHIili TepTui, @ MOPKBY - Ha CepejHil.
Linbynto HapizaeMo Kyburkamu.

HacepeHLOMYBOIHiBCKOBOPOZipO3irpiBaEmMo
ONito, BUCUMAEMO TyAW UNBYN0 Ta MOPKBY,
CMaXmnmMo 5 xBWAWH. TMoTiM gogaemo 6ypsk
(Moro MoxxHa nocunaTy IVMMOHHOI KNCNOTOHO
a60 30pU3HYTU COKOM CBIXXOFO IMMOHA - TakK
6opw, 6yAe MO-CMPaBXHLOMY YepPBOHUM).
CMaxmmo OBOYi We 5 XBUAMH, AOAAEMO
TOMAaTHY NacTy, NepeMillyeEMO i CMaxXnMo Bce
ue 5-7 XxBUNWH.

A Tenep Bapumo caM 6opl. 3 6yAbAOHY
BUIAMA€EMO M'AICO i, MOKV BOHO XO/I0HE, KNAAEMO
B Oy/nbliOH HalwaTkoBaHy Kkanycty. Yepes
5-10 XBWINH JAOJAEMO Hapi3aHy COJIOMKOIO
KapTon/. BijokpeMntoeEMO M'ACO Bif KiCTKU
M Hapizaemo kybukamn. lNoBepTaeMo M'AcoO
B 6opLy, CONMMO MOro i AOJAEMO 3aCMaxKy.
MNepemiwyemo 6opLly, KAajemMo naBpoOBUIA
JINCT | ApibHO MociveHy 3eneHb, HAKPMBAEMO
KPULLKOK Ta BapUMO BCe LLie 5-7 XBUIUH.

Mopaemo bopLy, 3i CMEeTaHOHo | 3e/IeHHIO.

2.

4.

In der Zwischenzeit: Rote Bete, Karotten und
Zwiebeln reinigen. Rote Bete reiben auf einer
groben Reibe, und Karotten - auf einer mittle-
ren. Zwiebeln in Wirfel schneiden.

Bei mittlerer Hitze in einer Pfanne das Ol erhit-
zen, Zwiebeln und Karotten zugeben, 5 Minu-
ten anbraten. Dann fligen Sie die Rote Bete (es
kann mit Zitronensaure bestreut werden oder
mit frischem Zitronensaft - so wird die Suppe
wirklich rot). Das Gemuse noch 5 Minuten an-
braten, Tomatenmark dazugeben, mischen
und noch 5-7 Minuten anbraten.

Als nachstes nehmen Sie das Fleisch aus der
Bruhe und, wahrend es abkuhlt, geben Sie den
feingehackten Kohl in die Bruhe. Nach 5-10 Mi-
nuten die gewurfelten Kartoffeln zugeben. Das
Fleisch vom Knochen abtrennen und in grofl3e
Wirfel schneiden. Das Fleisch in die Suppe ge-
ben, salzen und die Rote Bete dazugeben. Die
Suppe umruhren, das Lorbeerblatt und fein ge-
hackte Petersilie dazugeben, mit einem Deckel
bedecken und noch 5-7 Minuten kochen.

Borsch mit saurer Sahne und Krautern (Dill und
Petersilie) servieren.

/ f;’
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bOIPAY

Ml APYT MUKOJIA

mij-drug-mykola.de
mein-freund-mykola.de

MpurotyBaHHA:

1. Konuere cano APi6HO Hapi3aeMo Ta 3aCMNaEMO
B KacTptoto 4m koTen. Tonmmo WMoro fjo
30/10TUCTOI CKOPUHKMN.

2. Yuctomo umbynto, ApibHO HapizMaemo Ta
JOJAEMO y BUTOMJIEHEe Cano.

3. Konu umbyns cTaHe 30/10TUCTOMO KO/MbOPY,
AO0AAEMO 2 NIOXKM NanpuKm 3 BepxoM. Baxnmeo
NOCTilAHO NomilyBaTK cano 3 unbyneto, 4OKK
KWAAETE Nanpuky — SIKLLO BOHa Csje Ha AHO,
TO He AacTb 6orpayy Koip Ta apomar.

4. HapizaeMo MopKBY Kpy>Keukamu Ta KUAAEMO B
KOTesI0K YM KacTpHoIto.

M<KV

— Bundesverband der Katholiken

BOGRATSCH

69

IHrpepieHTM:

- Cano kon4yeHe 2501

- LUnbyna 3-4 wt

- MopkBa 1-2 Wt

- KapTtonnasa 1.5 kr

- Conogka nanpuvka 2 cT.n

- M'CO - CBUHWHA YN TeNATUHA
1,5kr

- Cinb 1 cT.N.

- Cnewyii 3a cMakom

Zutaten:

- Speck gerauchert 250 g

- Zwiebeln 3-4 Stlick

- Karotten 1-2 Stlick

- Kartoffeln 1,5 kg

- Paprika edelsuf 2 EL

- Fleisch - Schweinefleisch oder
Kalbfleisch 1,5 kg

-Salz 1 EL

- GewUlrze nach Geschmack

Zubereitung:

1. Gerducherten Speck fein schneiden und in
einem Topf (bis goldene Kruste) anbraten.

2. Zwiebeln fein hacken und zum Speck dazu
geben.

3. Wenn die Zwiebeln golden werden, fiigen Sie 2
Loffel Paprika hinzu. Es ist wichtig, Speck und
Zwiebel standig zu ruhren, damit die Paprika
sich nicht auf dem Topfboden absetzt.

4. Sschneiden Sie die Karotten in Scheiben und
werfen Sie sie in einen Topf.

in Wirtschaft und Verwaltung e.V.

DdepepanbHiit acouiaLii KaToNmnKiB
v chepieKoHOMIKM Ta VbaBAiHHA




5. Opgpasy x nicna uboro 3acunaemo Msco,

060B'A3KOBO 3 pebpamu.

6. Mepewmilwyemo, AogaeMo Bogy — Tak, LWo6

BOHAa MOBHICTIO NOKpMBana M'Aco, Ta CONMMO
6orpau.

7. TyLLKYEMO M'AICO, iHOAI MOMILLYOUN. AK TiJIbKN

6inbWwa 4yacTuHa BOAU BUKUMUTb, AOLAEMO
APiOHO Hapi3aHy KapTOMJto Ta AO/INBAE BOAY.

5. Sofort danach geben Sie das Fleisch mit Ripp-

chen dazu.

6. Alles gut umrihren, Wasser hinzufugen - so

dass es das Fleisch vollstandig bedeckt ist und
salzen Bogratsch.

7. Das Fleisch kochen, ab und zu umruihren. So-

bald der grofte Teil des Wassers verkocht ist,
fugen Sie die klein gewurfelten Kartoffeln und

Wasser hinzu.
8. Convmo no 6axaHHio abo AozaEMo 6yab-
AKi cneuii i BapuMo gani. 3aranom, 6orpay 8. salzenund beliebige GewUurze (Pfeffer, Paprika)
NOBMHEH BapUTUCSA HE MeHLUe 2-X TOAUH. hinzuftigen und weiter kochen. Im Allgemeinen
sollte das Bogratsch mindestens 2 Stunden
borpauy rotosuii! kochen.

Bogratsch ist fertig!

4 ¢ ;’
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bAHOLL

BANOSCH

Ml APYT MUKOJIA

mij-drug-mykola.de
mein-freund-mykola.de

IHrpepieHTN:

- bopolwHo Kykypya3sHe 100 r
-Cano 250r

- Mevepunui 100 r

-CmeTaHa 2001

- Unbynsa pinyacta 170 r
-Boga 250 r

-Cnp50r

- 3eneHb 3a 6axaHHAM

Zutaten:

- Maismehl 100 g

-Fett 250 g

- Pilze 100 g

- Saure Sahne 200 g

- Zwiebel 170 g

- Wasser 250 g

- Kase/Hirtenkase/Feta 50 g
- Krauter nach Belieben

MpurotyBaHHSA: Zubereitung:

1. crasumo KacTpynto (abo iHWY €EMHICTb Ans 1. Stellen Sie eine Pfanne auf die Herdplatte (mitt-
BapiHHSA) Ha BOrOHb, JOA3EMO YMCTY BOAY. lere Hitze) und flugen Sie sauberes Wasser hin-

zu.

2. Tenep noTpi6HO A0AaTU A0 BOAW CMeTaHy
(baxxaHO BMKOPUCTOBYBaTM  AOMALUHIO) i 2. Jetzt missen Sie Sauerrahm in das Wasser ge-
Jobpe nepemiwaTtn A0 OgHOpPiAHOCTI. [laemo ben und gut umruhren, bis die Masse glatt ist.
3aKUMITU. Aufkochen lassen.

3. MNorim MOCTYNOBO BCUMAEMO B KacTpy/to 3. Dann geben Sie nach und nach Maismehl in die

KYKYPYA3SHY MyKy | Jobpe nomiwyemo Pfanne und rihren Sie gut mit einem Holzl6f-
JepeB'aHOI0 JI0XKKOIO, W06 He 6yn0 rpysoYoK. fel, so dass es keine Klumpen entstehen. Pfef-
Mepeub i CiNb MOTPIOHO KNacTM 3a CMakoM. fer und Salz nach Geschmack zugeben. 5-10
Bapvmo 5-10 XBUAWH 40 rOTOBHOCTI. Minuten kdcheln lassen.

4. Cano, HapizaHe HeBenukumu wmatoukamu, 4. Speckin kleine Stiicke schneiden, in einer zwei-
06CMa>KyeEMO Ha CKOBOPOAI A0 PyM'AHOCTI. ten Pfanne goldbraun braten.

M<KV

— Bundesverband der Katholiken
in Wirtschaft und Verwaltung e.V.
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niskinbusaMu ymbynto. Unbynsa 3pobuTts cTpaBy
6iNbLL apOMaTHOHO.

6. MoTiM peKoMeHAyEMO A0AaTU A0 LUKBAPOK
Hapi3aHi neyepwuui. Mprbn BifAMiHHO
MOEAHYIOTLCA 3 KYKYPYA3SHOK  Kalleto.
O6cmaXKkyeMo 40 roTOBHOCTI.

7. ToToBy KaLly C/liZ nepeknacTvi B Tapisnky, 3sepxy
HeobXiAHO BUWKNACTW LIKBAapKXM 3 rpubamu i

AOMOBHUTUW CTPaBY 6PMH30t0 Ta 3e/IeHHIO.

Haconoaxyritecsb!

5. Jani HeobxiaHO gojaTn 40 LLIKBAPOK NopidaHy 5. Als nachstes schneiden Sie die Zwiebeln in hal-

be Ringe und geben sie in die Pfanne. Zwiebeln
machen das Gericht aromatischer.

6. Danach figen Sie die geschnittenen Pilze hinzu.

Braten, bis die Pilze fertig sind.

7. Servieren Sie den fertigen Brei auf einem

Teller, legen Sie die gebratenen Pilze, Kase und
gehackten Krauter oben drauf.

Guten Appetit!

d ¢ ;’
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BAPEHWKIW 3 KAPTOMJIEO
TA CUPOM

Mutapycmukonia - VARENIKI MIT KARTOFFELN

mij-drug-mykola.de

mein-freund-mykola.de U N D KASE

MpurotyBaHHA:

1. MpurotyBaHHA Ha4YMHKWU ANS BapeHUKIB.
KapTtonnawo noymctutwn, BigBapuUTW y 3nerka
nigconeHiv Bogi 4o roToBHOCTI. [TokM BapuTbCs
KapTonnas, uUmbyno  Hapisatu  Kybumkamu,
MOCONMNTW i MIACMAXWUTU Ha ONiiT 40 30/1I0TUCTOrO
Konbopy. BapeHy kapTonaw npouiguTuy,
AOAATM MacCNo i PO3TOBKTM KapTOMJ/It0 M'ANKOHO.
MoTim gogatn monoko i nom‘atn. Cup okpemo
noconuTu, AoAatm A0 KapTonfi i 3HOBY Bce

<[V

BapeHukun Ta 6oply, — e He NPOoCTO HalioHalbHe HagbaHHSA yKpaiHUiB. Lle — 3ipkn MixHapogHoro
piBHsa! CNpobyiiTe NpUroTyBaTW Lji CMayHi BapeHUKM.

Vareniki (Knédel mit Fillung) und Borsch sind nicht nur das nationale Erbe der Ukrainer. Das sind inter-
nationale Stars! Versuchen Sie diese kostlichen Vareniki zu kochen.

2

<4

| IHrpepieHTM:

| -kapTonns-500r

- umbynsa - 200 r
-cnp-200r

- Macsio BepLukee - 501
*MOJIoKO - 50T

- 60poLWwHO -500Tr

- CMeTaHa - 3 CT. /.
-copga-1/2u.n.

- Boga - 250 MA. (Npr6aM3HO)
- 0N ANA CMAXeHHS

Zutaten:

- Kartoffeln -500 g

- Zwiebel - 200 g
-Kése-200g
-Butter-50g
-Milch-50g

-Mehl -500¢g

- saure Sahne - 3 EL
- Backpulver - 1/2 TL
- Wasser - 250 ml. (ungefahr)
- Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Vorbereitung der Fiillung. Kartoffeln schalen
und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Zwiebel in Wiirfel schneiden, salzen und im Ol
goldbraun braten. Die fertig gekochten Kartof-
feln zerkleinern und mit Milch einen Kartoffel-
brei zubereiten (zerstampfen). Den Kase sepa-
rat salzen, in die Kartoffeln geben und wieder
alles gut stampfen. Danach flugen Sie die Halfte
der gebratenen Zwiebeln hinzu. Wenn nétig -

— Bundesverband der Katholiken
in Wirtschaft und Verwaltung e.V.
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fo6pe nom‘aTu. Micna Toro AoAaTy MOAOBUHY
CMaxKeHoi umbyni, nom'atn. Tpu noTpeo6i
AoconuTU. TOKM HaUYMHKA OXONOAXYETbCS,
po6umo TicTo.

2. NMpuroTyBaHHsA TicTa QANsA  BapeHWUKIB.
BOpOWHO nMpoOCiBAaEMO TipKOKO Yy  MUCKY.
Y cepeguHi pobumo 3arnmbneHHs. Y ue
3arnnmbneHHa fJojaemMo cinb  (Apibky) Ta
NOTPOXY BANBAEMO XONOAHY BOAY. 3aMilLyEMO
KpyTe TiCTO Ta 3a/1MLLAEMO NOro Ha 30 XBUAMH.

3. MpurotyBaHHA BapeHuKiB. BignouuBlie
TiCTO po3kayyemMo B njaact ToswmHow 0,5
CM | BMPI3aEMO 3 HbLOro BUIMKOK KiJibLiS.
Ha cepefnHy KOXHOro Kinbus BUKIAJAEMO
HeBennKy MNOpLil0  HaYMHKK, 3MOYYEMO
Kpai TicTa BOAON i 3awmnyemo. POpPMYeEMO
BapeHVK. BigBaptoeMo BapeHVKY B NiACONEHIN
BOZi O FOTOBHOCTI: MiCNA TOro, AK BapeHuKn
CNAVBYTb Ha MOBEPXHID, BapuUMO iX we 5-6
XBW/NH. [OTOBi BapeHWKM  BUKNAJAEMO
LLYMIBKOIO Y MUCKY.

Mogaemo 3i cmeTaHo abo BepLKOBMM Mac/ioM.

salzen. Wahrend die Fullung abkuhlt, machen
Sie den Teig.

N

Teig. Das Mehl wird in einer Schissel gesiebt.
In der Mitte machen wir eine Mulde. In die Mul-
de Geben Sie das kalte Wasser und Salz hinzu.
Den festen Teig kneten und 30 Minuten einwir-
ken lassen.

3. Zubereitung von Knédeln. Der Teig wird aus-
gerollt (0,5 cm dick) und mit einem Glas oder
runden Kreisform die Kreise herausgeschnit-
ten. In der Mitte jedes Kreises einen kleinen Teil
der Flllung verteilen, befeuchten die Kanten
des Teigs mit Wasser und klappen Sie die Kreise
zu den Halbkreisen. Kochen Sie die Vareniki im
gesalzenen Wasser bis sie fertig sind: wenn die
Vareniki an die Oberflache hochschwimmen,
kochen Sie sie fir weitere 5-6 Minuten.

Mit saurer Sahne oder Butter servieren.

3
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Ml APYT MUKOJIA

mij-drug-mykola.de
mein-freund-mykola.de

MpurotyBaHHA:

1. Wmatouok BeplukoBoro Macna o6BantOEMO B
pybaHiii 3eneHi kpony, 3aropTaEMo B Xap4oBy
NAiBKY Ta 3aMOPOXYEMO.

2. Kypsue dine Hajpi3aEMO B3/0BX BONOKHA

Ta PO3KPUBAEMO, AK KHUXEUKY. HakpnBaEMo

dine xapuyoBoto MniBkow i Big6MBaEMO, LWLO6

BOHO CTa/0 NIOCKNM, ane He pBaHUM.

Kypky conmmo, nepuynmo, BUKNAZAEMO
nocepejvHi 3amMopoXeHe BepLUKOBE Mac/o
Ta 3aropTaEMo pyneToM. XOBAEMO KiHYMKU 3
60KiB BCcepeaMHy, AObpe 3anakoByO4M Maco
BCepeAuHi kypsa4yoro dine.

Y HeBenukin kactpyni abo ¢puTHOpHULI

pO3irpiBaEMo BesINKY KiNbKiCTb POCAVNHHOI
onii.

<[V

— Bundesverband der Katholiken

KOT/IETU NO-KNIBCbKW

FRIKADELLEN
NACH KIEW-ART

2

IHrpepieHTN:

- Kypsive ¢pine 1wt

- Bepwkose macno 30 r

- 3eneHb kpony 1 CT. A1

- PocainHHa onis 3a cMakom

- MaHipyBanbHi cyxapi 3 CT. 1.
- BopowHo 1 cT. 1.

- Anga 1 wT.

- NepeLb 3a cMakoMm

- Cinb 3a cMakom

Zutaten:

- HUhnerfilet 1 Stk.

- Butter 30 g

- Dill greens 1 EL

- Pflanzendl nach Geschmack
- Paniermehl 3 EL

-Mehl 1 EL

- Eier 1 Stk.

- Pfeffer nach Geschmack

- Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. Ein Stiick Butter im gehackten Dill walzen, in
eine Frischhaltefolie wickeln und einfrieren.

2. Huhnerfilet entlang der Faser schneiden und
wie ein Buch 6ffnen. Das Filet mit Frischhalte-
folie abdecken und so abklopfen, dass es flach,
aber nicht gerissen wird.

3. Hiihnerfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ge-
frorene Butter in der Mitte verteilen und wi-
ckeln Sie das Filet in eine Rolle. Stecken Sie die
Spitzen auf den Seiten nach Innen.

4. 1n einem kleinen Topf oder Fritteuse eine groRRe
Menge Pflanzendl erhitzen.

in Wirtschaft und Verwaltung e.V.
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5. O6Banoemo koTnety B 6opolwHi, noTim 5. Tunken Sie die Frikadelle in Mehl, dann in ge-
OonycKaemMo B36uTe AliLe, NaHipyeEMO B CyXapsX, schlagenes Ei und schlieBlich in Paniermehl ein.
3HOBY 3MOYYEMO KOTNeTy B SIMLi | BOCTaHHE Wiederholen Sie das noch ein Mal.

NaHipyeMo B CyXapsix.
6. Frittieren Sie die Frikadellen bis Sie goldbraun

6. O6CcMaXKyeMO KOTEeTY NO-KUIBCbKU Y GpuTHOpI sind. Danach noch in einem vorgeheizten Back-
[0 30/T0TUCTOT CKOPMHKM, @ MOTIM JOBOAVMO A0 ofen bei 200 °C noch 10 Minuten fertig backen.
rOTOBHOCTI (6/11M3bKO 10 XBUAMH) B pO3irpiTin
40 200 C gyxosuUi.

s @F
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Ml APYT MUKOJIA

mij-drug-mykola.de
mein-freund-mykola.de

MpurotyBaHHA:

1.

BigBapeHe M'siCO nponycTnTn yepes
M'‘acopybky. Lmnbynto Hapizatu ApibHUMK
KybrKamMm i NigCMaXXnTu Ha oNii 40 3010TUCTOrO
Konbopy. Arua HapizaTn APiIOHUMN KybuKamm.
MeTpyLwky Api6HO NOCIKTN.

M'aco, umbynto, arLa i NeTpyLwwKy MNoKacTu
B MNOCYAVHY, MNOCOAUTW, MONepunTn i
nepemiwaTtn. fJoaaty npmban3HO 3 CT. .
6ynblroHY (B AKOMY MU BigBaptoBaan M'Aco) i
BCe Jobpe BUMICUTW. [0TOBa HAYMHKa NOBUHHA
6y TV He Ay>Xe po3C1n4acToto.

BigBapeHy KapTonao NOYUCTUTU, MPONYCTUTU
yepe3 M'acopybky. logaTn fo KapToni 2 anus,
noconnTk, nonepyunutTn i pJobpe BUMICUTW.
MoTim goaatn 3-4 cT. n. 6OpoLLHa i 3HOBY BCe
BUMICUTW.

M<KV

— Bundesverband der Katholiken

KAPTOMNANAHI 3PA3U 3 M'ACOM

KARTOFFEL-ZRAZY MIT FLEISCH

IHrpepieHTN:

- kapTonnga - 1 Kkr

-AnoBuynHa - 400r

- AAUS - ANd TicTa 2 Wr.,
ANS HAYUMHKM - 1-2 WIT.

- umbynsa - 200 r

- 60POLIHO - 3-4 CT. /1.

- 0N ANA CMAXeHHS

- Cinb, Nepeub

- 3e/1eHb NeTpyLKK (nociveHa) -
1-2 cT. n. 3a cMakoMm

Zutaten:

- Kartoffeln - 1 kg

- Rindfleisch - 400 g

- Eier - fur den Kartoffelteig 2 Stk.,
fur die Fleischfullung - 1-2 Stk.

- Zwiebel - 200 g

- Mehl -3-4 EL

- Ol zum Braten

- Salz, Pfeffer

- Petersilie (geschnitten) -
1-2 EL nach Geschmack

Zubereitung:

1. Gekochtes Fleisch in einem Fleischwolf zerklei-

nern. Zwiebeln in kleine Wurfel schneiden und
in Ol goldbraun braten. Hartgekochte Eier in
kleine Wirfel schneiden. Petersilie fein hacken.

2. Fleisch, Zwiebeln, Eier und Petersilie in eine

Schussel geben, salzen, pfeffern und vermi-
schen. Fligen Sie ungefahr 3 EL Brthe hinzu (in
dem wir das Fleisch gekocht haben) und alles
gut vermengen. Die fertige Fullung sollte nicht
zu krumelig sein.

3. Gekochte Kartoffeln durch einen Fleischwolf

geben. 2 Eier, Salz, Pfeffer zufigen und gut
kneten. Dann fugen Sie 3-4 EL Mehl hinzu und
alles wieder kneten.

[
r

in Wirtschaft und Verwaltung e.V.
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4. 3 HeBeWKOro LwMaTka KapTonnaHoOro TicTa Ha

Joleyui, nocunaHin 6opolHoM, chopmyBaT
nanAHNU4Yky TOBLMHOW 7-8 MM. B uUeHTp
NaNAHUYKN BUKIACTU HAYMHKY | 3nerka Ti

4. Auf einem mit Mehl bestreutem Brett formen

Sie aus einem kleinen Stuck Kartoffelteig einen
Kreis 7-8 mm dick. In die Mitte des Kreises le-
gen Sie die Fullung und drucken sie leicht ein.

BTpambyBatu.

5. Die Kanten des Kreises zusammenkleben und
Formen Sie grolRe Frikadellen. Bestreuen Sie
Ihre Hande regelmalig mit Mehl, damit der
Teig nicht an den Handen klebt.

5. Kpai nansHWukn 3ropHyTM A0 cepeauHw,
3ninnTyu i Hagatu  noTpibHoi  dopmn.
MepiogMyHO npucunarite pyku 6GOPOLUHOM,
06 [0 HUX He MO TicTo.

6. Panieren Sie die Zrazy im Mehl und braten sie
im Ol bei mittlerer Hitze (ca. 5 min. auf jeder
Seite).

6. 3anaHipyBaTu 3pa3u B 60POLLHi. 3anaHipoBaHi
3pasu CMaxXuTy Ha oNil Ha cepejHbOMY BOTHi
AO FOTOBHOCTI (MPUBAN3HO 5 XB. 3 KOXHOrO
60Ky). KapTonnsiHi 3pasun 3 M'ACOM roToBiI.

i @
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Ml APYT MUKOJIA

mij-drug-mykola.de
mein-freund-mykola.de

MINHYUNKW 3 ABNTYKAMU

APFELPFANNKUCHEN

MpurotyBaHHA:

1. CnouyaTky BigokpemuTe Anusa. [Moknagite
KOBTKM B MUCKY ANS 3MilLYyBaHHA Ta 36uiiTe
6iNKM A0 XXOPCTKOCTI.

2. Tenep foAaiiTe 40 AEUHOTO XOBTKa 6OPOLLHO,
MONOKO, BOAY, LYKOp, BaHINIbHUA LyKop Ta
Cinb. MoTiM nepemiwarite yci iHrpegieHTn Ao
ofHoOpiAHOI Macw.

3. MNortim AOJANTe B TiCTO 36UTI SAE€YHI 6inKn i
oynLleHi Ta Hapi3aHi wmatodkamm abnyka.
MoTiM NocTaBTe MUCKY B XONOAMABHUK Ha 10
XBUVH.

4. Hanwiite TPOXW POC/INHHOI Ol B CKOBOPOAY.
Konn onia HarpieTbca, c<Maxrte MAUHU
okpeMummn nopuisamu. Mpun posnogini cymitui
BUKOpPUCTaKiTe NOXKY abo nonaTky, OCKinbKu
TICTO BUXOANTb fyXe FyCTUM.

5. rotosi MJIMHL,I MOXHa nojaBaTu 3 LLyKpom abo
LLYKPOM 3 KopuLeto.

<[V

— Bundesverband der Katholiken

¥
IHrpepieHTM:

400 rp. nweHn4YHoi abo nonbsHom
MYKWN

- 400 mA1. Monoka

- 125 MN. ra3oBaHoOi MiHepaibHOT
BOAM

-4 anua po3Mipy M

-100 rp. Lykpy

1 MakeTVK BaHINIbHOIO LLYKpY

-1 winka coni

- 2-3 WT. A6nyka

5 CT. 1. pocnvHHOI onii

L Ao

Zutaten:

- 400 gr. Weizen- oder Dinkelmehl

- 400 ml Vollmilch

- 125 ml Mineralwasser 4
mit Kohlensaure

-4 Eier, GroBe M g

-100 gr. Zucker }

-1 Packchen Vanillezucker

-1 Prise Salz

- 2-3 Apfel

-5 EL Pflanzenol

Zubereitung:

1. Als erstes werden die Eier getrennt. Das Eigelb
kommt in die Rihrschissel, das Eiweild wird
steif geschlagen.

2. Zudem Eigelb gibst du jetzt das Mehl, die Milch,
das Wasser, den Zucker, den Vanillezucker und
das Salz. Dann alles zu einem Teig ruhren.

3. Danach hebst du den Eischnee und die geschal-
ten und kleingeschnittenen Apfelsticke unter
die Teigmasse. Danach stellst du die Schussel
fur 10 Minuten in den Kuhlschrank.

4. Gib ein bisschen Pflanzendl in eine Pfanne. Ist
das Ol heiB kannst du die Pfannkuchen por-
tionsweise ausbacken. Benutze beim Verteilen
der Masse einen Loffel oder Pfannenwender,
weil der Teig sehr dick ist.

5. Die fertigen Pfannenkuchen kannst du mit
Zucker oder Zimtzucker servieren.

in Wirtschaft und Verwaltung e.V.
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Ml APYT MUKOJIA

mij-drug-mykola.de
mein-freund-mykola.de

2.

v

MpurotyBaHHA:

1.

3amouiTb 6yNOYKY y BENUKIl KiTbKOCTi MO/1OKa
abo Boan Ha 10 xBWUAWH. Yepe3 5 XxBUAVWH
6ynouky HeobXiAHO NepeBepHYTN.
OuuncTbTeiHapixXTe NyKKybrkaMmm TaobcMaxTe
ioro B HeBeNVKIiA KiNbKOCTi Olii Ha CKOBOPOA,.
JicTaHbTe 6ynouky Ta 4o6pe BigiXMiTb il. MoTim
PO3ipBiTb 6YNOYKY Ha LUMATOYKWM Ta JojaliTe
Ao bapuwy. logarite aiiue, nyk, ripumuto, cinb
Ta nepeub. BUMIciTb BCe UnCTUMU pyKaMn 0
YTBOPEHHS r1ajKoi macu.

ChopmyiiTe 3 M'ACHOT CyMiLLi pprKajenbKU.
Posirpilite TonneHe BepLukoBe abo POCAVIHHE
Macsio B CKOBOpOZi. Kosim BOHO Harpierbcs,
noknajete CTiIbKW KOTNeT, LWo6 BOHWU
3anoBHWAN CKOBOPOAY HanosioBuHY. CMaxTe
Ha cepefHLOMY BOrHi BMPOAOBX 6-8 XBUINH.
MNepeBepTaiiTe TiNbKWU TOAi, KOAW Ha AHI
YTBOPIETLCA KipoyKa.

barato nwogeli nw6AATE icTM dpuKkagenbkn 3
KapTonneto. Y BapeHOMy, CMaxkeHOMy BUAi abo B
KapTonisiHOMY canarti.

BABYCMHI ®PUKAAENIbKWN

OMAS FRIKADELLEN

2

IHrpepieHT (8 WITYK ):

-1 BYOpaLLHA 6yno4ka

- 1 Benvka unbynnHa

500 rp. 3miwaHoro ¢papuuy

- 1 anue, po3mipy M

-1 4.0, coni

- %2 4.n. MmeneHoro neputo

- 2-3 4.1. TONNEHOro BEPLUKOBOro
abo pocanHHOro macna

Zutaten (8 Stuck):

-1 Brotchen vom Vortag

-1 groRBe Zwiebel

- 500 gr. Gemischtes Hack

-1 Ei, GroBe M

-1 TLSalz

- % TL gemahlenen Pfeffer

- 2-3 TL Butterschmalz oder
Pflanzendl

Zubereitung:

1. Lege das Brétchen in viel Milch oder Wasser fiir
10 Minuten ein. Nach 5 Minuten einmal wenden.

2. Die Zwiebel schalen, wiirfeln und in etwas Ol in
der Pfanne andunsten.

3. Das Brotchen rausnehmen und gut ausdru-
cken. Dann das Brotchen zerreilen und zum
Hack geben. Ei, Zwiebel, Senf, Salz und Pfeffer
dazugeben. Alles mit sauberen Handen kneten,
bis es eine glatte Masse ist.

4. Aus der Fleischmasse die Frikadellen formen.

5. Butterschmalz oder Ol in einer Pfanne erhitzen.
Ist es heil3, so viele Frikadellen reinlegen, dass
die Pfanne zur Halfte voll ist. Bei mittlerer Hitze
6 bis 8 Minuten braten. Erst wenden, wenn sich
unten eine Kruste gebildet hat.

Viele Essen zu Frikadellen gerne Kartoffeln. Egal

ob gekocht, gebraten oder in einem Salat.
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MILCHREIS

Ml APYT MUKOJIA

mij-drug-mykola.de
mein-freund-mykola.de

MOJTIOYHUN PUC

HeAOBro MpPOTYLUKYETE B HiM Man. [oTim
AojaliTe MONOKO Ta LLyKop.

Ainge A0 KuMiHHA. [na uboro Kpailie BCbOro
BUKOPUCTATN JepeB'saHy J0XKY. Baxinso
peTenbHO MepemiwaTty, Wo6 HiYoro He

3. Micns 3aKUnaHHS MOXHa BUMKHYTW NAUTY.
Tenep HakpuiiTe KacTpynto KPULLKOK Ta
AaliTe pUCy HAaCTOATUCSA BNPOAOBX HACTYMHNX

4. Tenep MOMOYHWIT puc roToBUI A0 MoAaui.
Mpw 6aXaHHI pyC MOXHa 3MillaTy 3 KOpULLeto
Ta UyKpoMm. PpykTn abo xene 3 YepBOHUX
GpyKTiB TakoX Ayxe fobpe MOEAHYIOTLCH 3
LLi€r0 CTpaBoHo.

M<KV

— Bundesverband der Katholiken

1. PosTonite Beplikose macno B kactpyni. Motim 1.

2. Tenep Bce 06epexHO NoMiLLyliTe, Noku puc He 2.

npwuropisno. 3.

TPNALATN XBUNNNH. 4.

2
IHrpepieHTN:

-1 niTp MoNI0Ka KiMHaTHOI
Temneparypu

- 250 rp.MONOYHOro pucy
+4 CT. 1. LyKpy

-1 CT. n. BEPLWIKOBOro Macsa

Zutaten:

-1 Liter zimmerwarme Milch
- 250 gr. Milchreis

-4 EL Zucker

-1 EL Butter

MpurotyBaHHSA: Zubereitung:

Die Butter in einem Topf schmelzen. Dann den
Reis darin kurz anschwitzen. Dann die Milch und
den Zucker hinzugeben.

Jetzt muss alles vorsichtig gertuhrt werden, bis
alles aufkocht. Nimm dazu am besten einen
Holzloffel. Es ist wichtig, dass du grundlich
rahrst damit nichts anbrennst.

Nach dem Aufkochen kannst du die Herdplatte
ausstellen. Jetzt kommt ein Deckel auf den Topf.
Jetzt darf der Topf die nachsten dreiBig Minuten
in Ruhe ziehen.

Jetzt ist der Milchreis servierfertig. Wenn du
magst, kannst du den Milchreis mit Zimt und
Zucker mischen. Auch Obst und Rote Grutze
schmecken zu dem Milchreis sehr gut.

in Wirtschaft und Verwaltung e.V.
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Ml APYT MUKOJIA

mij-drug-mykola.de
mein-freund-mykola.de

MpurotyBaHHA:
1.
2.

3.

HapixTe cocncku Ta NyK HeBeIMKMMU
LUIMaToYKamu, a nepeLb - Kybrkamu.
MoknagiTe oNit0 B KacTpynwo i JanTe romy
HarpiTucs. Konv BOHO HarpieTbCs, AoAanTe nyK
Ta 6eKkoH i 06CcMaXxyiTe BNPOAOBX 2 XBUINH.
Tenep goparite COCMCKK 3 MepLeM Ta CMaxTe
e 2 XBUANHMN.

JogaliTe B KacTpy/nto TOMaTHY NacTy Ta jarite
M Tpoxm obcmaxutmca. [MoTim  goparite
6yNbOH Ta Hapi3aHi nomigopwn. Tenep MoxHa
NpuUApaBuUTN BCe Manpukow, MeTPyLLKO,
cinno Ta nepuem. 3anuwTe BCe KUMITK
BNpoAoBX 20 XxBWAWH. He3agoBro Ao KiHUSA
BMiLlanTe kpemM-dpeLu.

Barato XxTo n6UTL KOBBACHMIA rynsdAw 3
BepMilLento, pucoMm abo kapTonner. Xni6 i
®paHLy3bKNA bareT TakoX fy>e nonynspHi B
AKOCTI rapHipy.

CwmayHoro!

rynfd 3 COCMCOK

WURSTGULASCH

IHrpepieHTN:

- 500 rp. cocmncok

-1 umbynmHa

-1 yepBOHUI NepeLb

- Onia AN XapiHHA

- 50 rp. Ky6ukie 6ekoHy

+ 2 CT. 1. TOMATHOro ntope
300 M1 510BNYOTO ByNbAOHY
- 400 rp. Hapi3aHuX nomigopis
- 100 rp. kpem-dpeLu

-1 4. n. NOpoOLUKY NanpuKu, CONoAKa
-1 cT. noxxka pybaHoi neTpyLUKm
- Cinb i nepeub

_ﬁ Zutaten:

- 500 gr. Wiener Wirstchen

-1 Zwiebel

- 1 rote Paprikaschote

- Ol zum Braten

- 50 gr. Speckwdrfel

- 2 EL Tomatenmark

-300 ml Rinderbrihe

400 gr. gehackte Tomaten

- 100 gr. Creme fraiche

-1 TL Paprikapulver edelsuf
-1 EL gehackte Petersilie

- Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.

2.

4.

Die Wurstchen und die Zwiebel klein schneiden.
Die Paprikaschote wurfeln.

Das Ol in einen Topf geben und heiR werden
lassen. Ist es heil3, gebt ihr die Zwiebel und den
Speck hinein und lasst sie 2 Minuten braten.
Gebt Wurstchen und Paprika sein und lasst alles
2 weitere Minuten braten.

Gebt das Tomatenmark in den Topf und lasst
es kurz mitrésten. Danach gebt ihr die Bruhe
und die gehackten Tomaten hinzu. Jetzt kénnt
inr alles mit dem Paprikapulver, Petersilie, Salz
und Pfeffer wirzen. Lasst alles fir 20 Minuten
kocheln. Kurz vor Ende konnt ihr Creme fraiche
unterheben.

Viele mégen zu Wurstgulasch gerne Nudeln,
Reis oder Kartoffeln. Auch Brot und Baguette

Guten Appetit!

sind als Beilage sehr beliebt.
i ¢ ;’
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2.

MpurotyBaHHA:

1.

Y BenvKi KacTpyni 4OBeAiTb BOAY A0 KUMIHHS.
TnM yacoMm HapixTe Kybukamu Kypsuy rpyaky
i unbynto.

O6cmaXxTe KypKy Ta NyK Ha ckoBopogi. MoTim
JoJanTe LIMaTOYKX MOMIAOPIB Ta KBACO.
Konn nyk 3nerka nigpymM'aHUTBCHA, MOXHa
A04ATUN KYMUH.

Bce pobpe nepewmiwaiite Ta gogarite 300 mn
BoAW. [loaanTe Cinb Ta nepeupb i BapiTb, NOKN
pUC He CTaHe M'AKUM.

Mok BCe TroOTYeETbCA, MOXHa MiAroTyBaTu
nepeub. Bnaanite NAOAOHIXKY i BHYTPILUHI
CTiHKW. Ane 36epexeTte ,Aax” neputo.
MoknagiTe nepui B KNNASYY BOAY NPUBAN3HO
Ha 5 XBWINH. KON BOHWN CTaHYTb M'AKNMW, iX
MOXHa BUAHATN 3 BOAW.

M<KV

— Bundesverband der Katholiken

GAPLUMPOBAHI MEPUI

GEFULLTE PAPRIKA

IHrpepieHTu:

-4 nepui

- 200 rp. pucy

350 rp. Kypsua rpyaka

- 2 uMbynnHN

- 1 6aHKa Api6bHMX Nomigopis
-1 6aHKa YopHOi KBaconi
+1 4.1, KMUHY

- 0,5 niTpa Bogmn

- Cinb i nepeub

- 125 rp. TepToro cmpy

Zutaten:

-4 Paprika

- 200 gr. Reis

350 gr. Hdhnchenbrust
2 Zwiebeln

-1 Dose stuckige Tomaten
-1 Dose schwarze Bohnen
-1 TL Kreuzkimmel

- 0,5 Liter Wasser

- Salz und Pfeffer

- 125 gr. geriebenen Kase

Zubereitung:

1.

2.

Bringt einen grof3en Topf Wasser zum Kochen.
In der Zwischenzeit konnt ihr die Hahnchen-
brust und Zwiebeln wiirfeln.

Bratet das Hahnchenfleisch und die Zwiebeln in
einer Pfanne an. Gebt dann stlickige Tomaten
und die Bohnen hinzu. Wenn die Zwiebeln leicht
gebraunt sind, kann der Kreuzkimmel hinzuge-
fugt werden.

Ruhrt alles gut durch und gebt 300 ml Wasser
zum Abldschen hinzu. Gebt Salz und Pfeffer
dazu und lasst alles kdcheln, bis der Reis schon
weich ist.

Wahrend alles kocht, kénnt ihr die Paprika vor-
bereiten. Dazu den Strunk und die Innenwande
entfernen. Bewahrt aber das ,Dach” der Paprika
auf. Stellt die Paprika fUr ca. 5 Minuten in das ko-
chende Wasser. Sie kdnnen raus, wenn sie weich
sind.

in Wirtschaft und Verwaltung e.V.
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XUpom $opmy ANa BUMIYKW. 3@ JOMOMOror
CTO/IOBOI  JIOXKW BWKNaJETe HAUMHKY i3
CKOBOPOAW B rnepu,i.

6. Konm rnepui HamnoBHEHi, MOXHa MokaacTu
3ropu ,Aaxn” i MocTaBuUTK BCe B AYXOBKY NMpw
TemnepaTtypi 180 rpagyciB (KoHBeKUiHa niv)
Ha OfHYy roauHy. Mepesa caMnM KiHLEM MOXHa
nocunaTn nepui TepTMM CUPOM.

CmayHoro!

5. Nowicrite po3M'AKLUEHi nepui B 3MalleHy 5. Die weichgekochten Paprika werden in eine ge-

fettete Auflaufform gestellt. Mit einem Essloffel
konnt ihr jetzt die Fullung aus der Pfanne in die
Paprika einfullen.

6. sind die Paprikas gefullt, kénnt ihr die ,Dacher”

drauflegen und alles bei 180 Grad (Umluft), fur
eine Stunde in den Ofen. Kurz vor Ende kdnnt ihr
Uber eure Paprika den geriebenen Kase geben.

Guten Appetit!
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PUBHI NANTNYKW

FISCHSTABCHEN

Ml APYT MUKOJIA
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Za
IHrpepieHTN:

400 rp. cixoro ¢ine cangmn

-1 anue

- Tnnboka Tapinka 3 NweHNYHUM
60pOLUHOM

- Tnnboka Tapinka 3 naHipyBanbHUMMN
cyxapsamm

- Mepeub Ta cinb

- Onia Ans xapiHHA

Zutaten: r
- 400 gr. frisches Seelachsfilet

-1 Ei

- Einen tiefen Teller mit Weizenmehl
- Einen tiefen Teller mit Paniermehl
- Pfeffer und Salz

- Ol zum Braten

MpurotyBaHHSA: Zubereitung:

1. HapixTe pn6y Ha nannuku (3aBgosxku 10 cm 1. Schneidet den Fisch in Stabchen (10 cm lang und
Ta WUpuHoo 3 cm). Jlobpe npmvnpasTe Naanyku 3 cm breit). Die Stabchen gut mit Salz und Pfef-
3inN10 Ta nepuem. fer wirzen.

2. 3miwwaiite siue B Tapingi. ToTiM Bi3bMIiTb 2. Das Ei in einem Teller verrithren. Dann baut ihr
nannykmn i obsananTe ix cnoyaTky y 60poLLHi, mit dem Weizenmehl, dem EI und dem Panier-
a nicng 3nerka nonaewite. MNoTiM NPOTArHITE mehl eine Panierstrafe. Dann nehmt ihr die
nannykuy Yepes sinue Ta, HapeLwTi, BTUCHITb iX Stabchen und walzt sie zuerst in Mehl und klopft
B MaHipyBafbHi Cyxapi 3 yCix 60KiB. es danach ein bisschen ab. Dann zieht ihr das

3. O6cmaxTe PUBHI  Nanuykn Ha rapsadin Stabchen durch das Ei und zum Schluss drickt
CKOBOPOAi 0 30/I0TUCTOI KiPpOUKM 3 YCiX 6OKIB. ihr es mit allen Seiten ins Paniermehl.

Micnsa BbOro BOHW rOTOBI. 3. Die Fischstabchen in einer heiRen Pfanne, von
allen Seiten, goldbraun braten. Dann sind sie

CmauHoro! fertig.

Guten Appetit!

<[V
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2.

KAPTOM/IAAHO-MOPKBAHM

KARTOFFEL-KAROTTEN-SUPPE

MpurotyBaHHA:

1.

1. BumuiiTe KapTonawo, MOpPKBY Ta cenepy i
HapiXTe Ha WMaTo4Ykn cepefHbOro pPo3Mipy.
MopybaiTe NeTpyLUKY.

O6cmaXxTe nyK B KacTpyni 3 poCcAnHHO abo
BEPLUKOBOK OJliEl0 Ha cepefHbOMY BOrHI.
MoTim pojariTe MOPKBY Ta KapTomiwo i
obcmaxTe.

Jopainite 600 mn rapsayoi Bogu. MNoTim gogarite
cenepy. 3a 6baxxaHHA MOXHa AOAaTN OBOYEBUIA
6YyNbNOH.

3akpuiiTe KacTpyato KPULLKOHK Ta BapuTe cyn,
NMOKW KapTonasi i MOPKBa He CTaHYTb M'AKUMU.
MiopupyliTe cyn pyyHM bneHAepoM, JojaliTe
Tpoxn Kpem-bpeLl i neTpyLwkn i npunpasTe
cinnto Ta nepueM. 3a 6aXKaHHA MOXHa fojaTun
COCUCKW, NOPi3aHi Ha HEBENUKI LUMATOUKMN.

&
IHrpepieHTM:
- 800 rp. kapToni
-300 rp. mopkBa
- 1 HeBenvka LMbyIMHa
-2 cTebna cenepmu
-1 NyYoK NeTpyLKu
- 600 M1 0BOYEBOTrO bYNbIOHY
2 CT. n. kpem-dppeLu
- Cocuckum (ane TinbKK AKLLO BN
nobute)

Zutaten:

- 800 gr. Kartoffeln

- 300 gr. Karotten

- 1 kleine Zwiebel

- 2 Stangen Sellerie

-1 Bund Petersilie

- 600 ml GemUsebrihe

-2 EL Créme fraiche

- Wurstchen (aber nur, wer mag)

Zubereitung:

1. Kartoffeln, Karotten und Sellerie waschen und

in mittelgrol3e Sticke schneiden. Die Petersilie
hacken.

2. Die Zwiebel in einem Topf mit Ol oder Butter, bei

mittlerer Hitze, anschwitzen. Dann die Karotten
und die Kartoffel dazugeben und mit anrésten.

3. 600 ml heiRes Wasser hinzufiigen. Dann den

Sellerie hinzugeben. Wer mag, kann auch die
Gemusebrihe unterrthren.

4. Den Topf mit dem Deckel schlieBen und die Sup-

pe so lange kocheln lassen, bis die Kartoffeln
und die Karotten weich sind.

5. Die Suppe mit einem Prierstab purieren und

mit etwas Créme fraiche und Petersilie ab-
schmecken und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Wer mag kann noch kleingeschnittene Wurst-
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MpurotyBaHHA:

1. Cnouatky Tpe6a ouucTUTM KapTonAtO i
HapisyBaTV MOro BeUKUMUK  LUMaTKaMMW.
MoTiMm BapuTe KapTOMIK Yy BeAUKiA KiNbKOCTI
nigconeHoi Bogn Ao m‘akocTi. Lle 3ainmace Big,
18 go 20 XBWAMH. 3AniATe BOAY 3 KapTonAi i
BigKNaAiTb NOro B CUTO.

2. MponycTiTe KapTonto, Wo 06CcoXHyna, yepes
KapTonaem'anky. [NoBTOpiTb yBeCb NpoLec e
pas, Wob rnope BUIALLIO MajKNUM Ta HIXKHUM.

po3mMilaniTe B KapTOMASAHIA cymiwi pa3om

3 onieto. MpunpaBTe BCe 3iN0 | MYyCKaTHUM
roOpixom.

<[V

— Bundesverband der Katholiken

KAPTONNAHE NIOPE

KARTOFFELPUREE

2

IHrpepieHTM:

- 800 rp. kapToni

* Cinb

- 150 mn MosioKa

- 30 rp. BEpPLUKOBOro Macna
- MyckaTHWUI ropix

Zutaten:

- 800 gr. mehligkochende Kartoffeln
- Salz

- 150 ml Milch

- 30 Butter

- Muskat

Zubereitung:

1. Zuerst musst ihr die Kartoffeln schalen und in

grobe Stlcke schneiden. Dann die Kartoffeln in
viel Salzwasser weich garen. Das dauert 18 bis
20 Minuten. Die Kartoffeln abgieRen und in ei-
nem Sieb abtropfen lassen.

2. Die abgetropften Kartoffeln durch eine Kartof-

felpresse drticken. Das Ganze noch einmal wie-
derholen, damit das Kartoffelplree schon fein
wird.

3. Tpoxu nigirpilite Monoko B kacTpyni i 3. Die Milch im Topf ein wenig erwéarmen und ge-

meinsam mit der Butter unter die Kartoffel-
masse ruhren. Alles mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

CmauHorol! Guten Appetit!
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BAXKAEMO BAM BACATO 3AA0BOJIEHHS
MPU MPUTOTYBAHHI BJIOA [ CMAYHO(O!

WIR WONSCHEN VIEL SPASS BEIM NACHKOCHEN
UND EINEN GUTEN APDPETIT!
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