
Смачні блюда для молодих і 
літніх з України і Німеччини.
Leckere Gerichte für Jung  
und Alt aus der Ukraine  
und Deutschland.

Улюблені рецепти 

Миколи, які обов‘язково 

треба спробувати. 

Mykolas Lieblingsrezepte 

zum Nachkochen.

МИКОЛА ГОТУЄ ЇЖУ!
MYKOLA KOCHT!
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Ви, напевно, вже здогадалися, що я часто 
подорожую і дізнаюся багато нового про 
інші країни. Усі ці поїздки доставляють масу 
задоволення, і я упізнаю багато нових друзів 
і речей. Але після цілого дня пригод у мене є 
одна проблема: я дуже голодний!

Смачна їжа дуже важлива для мене. Мені 
повезло, що багато хто з моїх нових друзів 
любить поїсти так само, як і я. Дуже часто 
ми готуємо разом, обмінюємося і вивчаємо 
рецепти блюд з інших країн.

Я помітив, що блюда з України і Німеччини часто 
дуже схожі. Наприклад, в обох країнах багато 
готують з овочів, особливо з картоплі. Але я 
також відкрив для себе щось нове в німецькій 
кухні. Я також зміг показати своїм новим друзям 
блюда, які були для них в новинку.

Я не хочу тримати в секреті від вас ці чудові 
кулінарні враження, тому я записав для вас 
мої улюблені рецепти з України і мої улюблені 
рецепти з Німеччини. Це було нелегко при такій 
кількості смачних блюд. Мені навіть довелося 
з‘їсти багато з них більше одного разу, щоб 
прийняти рішення. Але для новачка на зразок 
мене це не проблема.

Тут ви знайдете рецепти моїх улюблених блюд 
з обох країн. Я ретельно стежив за тим, щоб 
вони були не лише смачними, але і простими в 
приготуванні. Краще всього готувати їду разом 
з дорослими, в дитячому саду або в школі. Тому 
що на кухні все може дуже швидко піти не так - 
особливо якщо ви ще не умієте користуватися 
усім кухонним начинням. Крім того, готувати і 
разом набагато веселіший.

Сподіваюся, вам сподобаються ці блюда так 
само, як і мені. Багато блюд будуть вам знайомі, 
але деякі здадуться незвичайними. Але усі 
вони - дуже смачні блюда, якими я ніколи не 
насичуюся. Можливо, ви відчуєте те ж саме. 

Сподіваюся, вам сподобається готувати, і у 
вас буде хороший апетит під час їжі. Думаю, 
ці рецепти ще раз доводять, що у України і 
Німеччини значно більше загального, чим 
може здатися на перший погляд.

Смачного!
Ваш Микола

ЗДРАСТУЙТЕ!
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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 Spaß und ich lerne viele neue 
Freunde und Dinge kennen. Nach einem Tag mit 
vielen Abenteuern, habe ich aber vor allem eines: 
Hunger!

Essen ist für ein Wildschwein sehr wichtig. Da habe 
ich Glück, dass viele meiner neuen, deutschen 
Freunde genauso gerne essen, wie ich. Sehr häu-
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 häufig sehr ähnlich 
sind. In beiden Ländern wird etwa sehr viel mit 
Gemüse, besonders mit Kartoffeln, gekocht. Aber 
auch neue Dinge habe ich in der deutschen Küche 
entdeckt. Ebenso konnte ich meinen neuen Freun-
den Gerichte zeigen, die für 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 für euch aufgeschrieben. 
Das war nicht leicht, bei der Menge an leckeren 
Gerichten. Vieles musste ich sogar häufiger essen, 
um eine Entscheidung zu treffen. Aber das ist für 
ein Wildschwein kein Problem.

Hier findet ihr die Rezepte zu meinen Lieblingsge-
richten aus beiden Ländern. 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 Küche 
kann sehr schnell was schiefgehen, gerade wenn 
man noch nicht so ganz mit allen Küchenutensi-
lien umgehen kann. Da ist es wichtig, wenn eine 
erfahrene Person in der Küche ist, die euch zeigt, 
wie man mit den unterschiedlichen Dingen richtig 
umgeht.

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 wünsche euch viel Spaß 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 Grüße,
Euer Mykola
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Zutaten: 
· �5 Kartoffeln (mittlere Größe)
· �1 Zwiebel
· �1 Ei
· �2 EL. Mehl
· �3–4 EL. Pflanzenöl
· �Salz und Pfeffer nach Geschmack

Інгредієнти: 
· �5 картоплин (середнього розміру) 
· �1 Цибуля 
· �1 яйце 
· �2 ст. л. борошна 
· �3–4 ст. л. рослинної олії 
· �за смаком сіль і перець

Zubereitung:

1. �Die Kartoffeln waschen und schälen. Ein Teil 
der Kartoffeln wird auf einer groben Reibe ge-
rieben, der andere auf kleinen. 

2. �Beide Teile werden miteinander verbunden, 
ein wenig Salz hinzufügen und überschüssi-
gen Saft abgießen. Salz und Pfeffer nach Ge-
schmack dazugeben. 

3. �Die gehackten Zwiebeln, Kräuter und Mehl hin-
zufügen. Alles vermischen.

4. �Aus der fertigen Masse bilden wir Pfannkuchen 
und braten sie in heißem Öl auf beiden Seiten 
bis sie goldbraun sind. 

Lecker!

Приготування:

1. �Миємо й чистимо картоплю. Одну частину 
картоплин натираємо на крупній тертці, 
іншу – на дрібній. 

2. �Обидві частини з‘єднуємо, додаємо трохи 
солі і прибираємо зайвий сік. Солимо і 
перчимо за смаком.

3. �Додаємо подрібнену цибулю, зелень і 
борошно. Все перемішуємо. 

4. �З готової маси формуємо деруни і 
обсмажуємо з двох боків до золотистої 
скоринки. 

Смачного!

ДЕРУНИ ЖИТОМИРСЬКІ 
З КАРТОПЛІ

DERUNY ZHYTOMYRSKY 
AUS KARTOFFEL
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Zutaten: 
· �Wasser – 1,5–2 Liter.
· �Schweinefleisch oder Rindfleisch  

am Knochen – 400 g
· �Kartoffeln – 4 Stk. (Medium)
· �Rote Bete – 2 Stück. (klein)
· �Karotten – 1 Stk.
· �Zwiebeln – 3 Stk. (Medium)
· �Weißkohl – 300 g
· �Tomatenpaste – 2 EL
· �Sonnenblumenöl – 4–5 EL
· �Zitronensäure – eine Prise
· �Salz, Lorbeerblatt, Kräuter –  

nach Geschmack

Інгредієнти: 
· �Вода – 1,5–2 л.
· �свинина або яловичина на кістці 

– 400 г
· �картопля – 4 шт. (середні)
· �буряк – 2 шт. (невеликі)
· �морква – 1 шт.
· �цибуля – 3 шт. (середні)
· �капуста білокачанна свіжа – 300 г
· �томатна паста – 2 ст. л.
· �соняшникова олія – 4–5 ст. л.
· �лимонна кислота – дрібка
· �сіль, лавровий лист, зелень –  

за смаком.

Борщ – одна з найпопулярніших українських страв. Цією 
традиційною першою стравою обов‘язково пригощають 
іноземців. Пампушки з борщем – класика української кухні. Це 
дуже смачно і нікого не залишить байдужим.

Borsch ist eines der beliebtesten ukrainischen Gerichte. Pampush-
ki mit Borsch ist ein Klassiker der ukrainischen Küche. Es ist sehr 
schmackhaft und wird niemanden gleichgültig lassen.

Zubereitung:

1. �Zuerst die Brühe kochen: in einen Topf 1,5–2 
Liter Wasser gießen. Fügen Sie das Fleisch hin-
zu und kochen Sie es auf mittlere Hitze. Beim 
Kochen ständig den Schaum entfernen. Sobald 
die Brühe kocht, mit einem Deckel abdecken 
und bei niedriger Hitze für eineinhalb Stunden 
kochen lassen.

Приготування:

1. �Спершу варимо бульйон. У каструлю 
наливаємо 1,5–2 літра води. Додаємо 
м’ясо й ставимо на середній вогонь. Перед 
закипанням знімаємо піну. Щойно бульйон 
закипить, накриваємо кришкою і варимо на 
повільному вогні годину-півтори.

КЛАСИЧНИЙ  
УКРАЇНСЬКИЙ БОРЩ

KLASSISCHER  
UKRAINISCHER BORSCH
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2. �In der Zwischenzeit: Rote Bete, Karotten und 
Zwiebeln reinigen. Rote Bete reiben auf einer 
groben Reibe, und Karotten – auf einer mittle-
ren. Zwiebeln in Würfel schneiden.

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

4. �Als nächstes nehmen Sie das Fleisch aus der 
Brühe und, während es abkühlt, geben Sie den 
feingehackten Kohl in die Brühe. Nach 5–10 Mi-
nuten die gewürfelten Kartoffeln zugeben. Das 
Fleisch vom Knochen abtrennen und in große 
Würfel schneiden. Das Fleisch in die Suppe ge-
ben, salzen und die Rote Bete dazugeben. Die 
Suppe umrühren, das Lorbeerblatt und fein ge-
hackte Petersilie dazugeben, mit einem Deckel 
bedecken und noch 5–7 Minuten kochen.

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

2. �Тим часом готуємо засмажку. Чистимо 
буряк, моркву та цибулю. Буряк натираємо 
на крупній тертці, а моркву – на середній. 
Цибулю нарізаємо кубиками.

3. �На середньому вогні в сковороді розігріваємо 
олію, висипаємо туди цибулю та моркву, 
смажимо 5 хвилин. Потім додаємо буряк 
(його можна посипати лимонною кислотою 
або збризнути соком свіжого лимона – так 
борщ буде по-справжньому червоним). 
Смажимо овочі ще 5 хвилин, додаємо 
томатну пасту, перемішуємо й смажимо все 
ще 5–7 хвилин.

4. �А тепер варимо сам борщ. З бульйону 
виймаємо м’ясо і, поки воно холоне, кидаємо 
в бульйон нашатковану капусту. Через 
5–10 хвилин додаємо нарізану соломкою 
картоплю. Відокремлюємо м’ясо від кістки 
й нарізаємо кубиками. Повертаємо м’ясо 
в борщ, солимо його і додаємо засмажку. 
Перемішуємо борщ, кладемо лавровий 
лист і дрібно посічену зелень, накриваємо 
кришкою та варимо все ще 5–7 хвилин.

Подаємо борщ зі сметаною і зеленню.
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Zutaten: 
· �Speck geräuchert 250 g
· �Zwiebeln 3–4 Stück
· �Karotten 1–2 Stück
· �Kartoffeln 1,5 kg
· �Paprika edelsüß 2 EL
· �Fleisch – Schweinefleisch oder  
Kalbfleisch 1,5 kg

· �Salz 1 EL
· �Gewürze nach Geschmack

Інгредієнти: 
· �Сало копчене 250 г
· �Цибуля 3–4 шт
· �Морква 1–2 шт
· �Картопля 1.5 кг
· �Солодка паприка 2 ст.л
· �М‘ясо – свинина чи телятина  

1,5 кг
· �Сіль 1 ст.л.
· �Спеції за смаком

Zubereitung:

1. �Geräucherten 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, fügen Sie 2 
Löffel Paprika hinzu. Es ist wichtig, Speck und 
Zwiebel ständig zu rühren, damit die Paprika 
sich nicht auf dem Topfboden absetzt.

 
4. �Schneiden Sie die Karotten in Scheiben und 

werfen Sie sie in einen Topf.

Приготування:

1. �Копчене сало дрібно нарізаємо та засипаємо 
в кастрюлю чи котел. Топимо його до 
золотистої скоринки. 

2. �Чистомо цибулю, дрібно нарізмаємо та 
додаємо у витоплене сало.

3. �Коли цибуля стане золотистого кольору, 
додаємо 2 ложки паприки з верхом. Важливо 
постійно помішувати сало з цибулею, доки 
кидаєте паприку — якщо вона сяде на дно, 
то не дасть бограчу колір та аромат. 

4. �Нарізаємо моркву кружечками та кидаємо в 
котелок чи кастрюлю. 

БОГРАЧ 

BOGRATSCH
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5. �Одразу ж після цього засипаємо м’ясо, 
обов’язково з ребрами. 

6. �Перемішуємо, додаємо воду — так, щоб 
вона повністю покривала м’ясо, та солимо 
бограч. 

7. �Тушкуємо м’ясо, іноді помішуючи. Як тільки 
більша частина води википить, додаємо 
дрібно нарізану картоплю та доливає воду.

8. �Солимо по бажанню або додаємо будь-
які спеції і варимо далі. Загалом, бограч 
повинен варитися не менше 2-х годин.

Бограч готовий!

5. �Sofort danach geben Sie das Fleisch mit Ripp-
chen dazu.

6. �Alles gut umrühren, Wasser hinzufügen – so 
dass es das Fleisch vollständig bedeckt ist und 
salzen Bogratsch.

7. �Das Fleisch kochen, ab und zu umrühren. So-
bald der größte Teil des Wassers verkocht ist, 
fügen Sie die klein gewürfelten Kartoffeln und 
Wasser hinzu.

8. �Salzen und beliebige Gewürze (Pfeffer, Paprika) 
hinzufügen und weiter kochen. Im Allgemeinen 
sollte das Bogratsch mindestens 2 Stunden  
kochen.

Bogratsch ist fertig!
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Zutaten: 
· �Maismehl 100 g
· �Fett 250 g
· �Pilze 100 g
· �Saure Sahne 200 g
· �Zwiebel 170 g
· �Wasser 250 g
· �Käse / Hirtenkäse / Feta 50 g
· �Kräuter nach Belieben

Інгредієнти: 
· �Борошно кукурудзяне 100 г
· �Сало 250 г
· �Печериці 100 г
· �Сметана 200 г
· �Цибуля ріпчаста 170 г
· �Вода 250 г 
· �Сир 50 г 
· �Зелень за бажанням

Zubereitung:

1. �Stellen Sie eine Pfanne auf die Herdplatte (mitt-
lere Hitze) und fügen Sie sauberes Wasser hin-
zu.

2. �Jetzt müssen Sie Sauerrahm in das Wasser ge-
ben und gut umrühren, bis die Masse glatt ist. 
Aufkochen lassen.

3. �Dann geben Sie nach und nach Maismehl in die 
Pfanne und rühren Sie gut mit einem Holzlöf-
fel, so dass es keine Klumpen entstehen. Pfef-
fer und Salz nach Geschmack zugeben. 5–10 
Minuten köcheln lassen.

4. �Speck in kleine Stücke schneiden, in einer zwei-
ten Pfanne goldbraun braten.

Приготування:

1. �Ставимо каструлю (або іншу ємність для 
варіння) на вогонь, додаємо чисту воду.

2. �Тепер потрібно додати до води сметану 
(бажано використовувати домашню) і 
добре перемішати до однорідності. Даємо 
закипіти.

3. �Потім поступово всипаємо в каструлю 
кукурудзяну муку і добре помішуємо 
дерев‘яною ложкою, щоб не було грудочок. 
Перець і сіль потрібно класти за смаком. 
Варимо 5–10 хвилин до готовності.

4. �Сало, нарізане невеликими шматочками, 
обсмажуємо на сковороді до рум‘яності.

БАНОШ

BANOSCH
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5. �Далі необхідно додати до шкварок порізану 
півкільцями цибулю. Цибуля зробить страву 
більш ароматною.

6. �Потім рекомендуємо додати до шкварок 
нарізані печериці. Гриби відмінно 
поєднуються з кукурудзяною кашею. 
Обсмажуємо до готовності.

7. �Готову кашу слід перекласти в тарілку, зверху 
необхідно викласти шкварки з грибами і 
доповнити страву бринзою та зеленню. 

Насолоджуйтесь!

5. �Als nächstes schneiden Sie die Zwiebeln in hal-
be Ringe und geben sie in die Pfanne. Zwiebeln 
machen das Gericht aromatischer.

6. �Danach fügen 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, Käse und 
gehackten Kräuter oben drauf.

Guten Appetit!
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Zutaten: 
· �Kartoffeln – 500 g
· �Zwiebel – 200 g
· �Käse – 200 g
· �Butter – 50 g
· �Milch – 50 g
· �Mehl – 500 g
· �saure Sahne – 3 EL
· �Backpulver – 1/2 TL
· �Wasser – 250 ml. (ungefähr)
· �Öl zum Braten

Інгредієнти: 
· �картопля – 500 г
· �цибуля – 200 г
· �сир – 200 г
· �масло вершкве – 50 г
· �молоко – 50 г
· �борошно – 500 г
· �сметана – 3 ст. л.
· �сода – 1/2 ч. л.
· �вода – 250 мл. (приблизно)
· �олія для смаження

ВАРЕНИКИ З КАРТОПЛЕЮ  
ТА СИРОМ

VARENIKI MIT KARTOFFELN  
UND KÄSE

Вареники та борщ — це не просто національне надбання українців. Це — зірки міжнародного 
рівня! Спробуйте приготувати ці смачні вареники.

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

Zubereitung:

1. �Vorbereitung der Füllung. Kartoffeln schälen 
und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen. 
Zwiebel in Würfel schneiden, salzen und im Öl 
goldbraun braten. Die fertig gekochten Kartof-
feln zerkleinern und mit Milch einen Kartoffel-
brei zubereiten (zerstampfen). Den Käse sepa-
rat salzen, in die Kartoffeln geben und wieder 
alles gut stampfen. Danach fügen Sie die Hälfte 
der gebratenen Zwiebeln hinzu. Wenn nötig – 

Приготування:

1. �Приготування начинки для вареників. 
Картоплю почистити, відварити у злегка 
підсоленій воді до готовності. Поки вариться 
картопля, цибулю нарізати кубиками, 
посолити і підсмажити на олії до золотистого 
кольору. Варену картоплю процідити, 
додати масло і розтовкти картоплю м‘ялкою. 
Потім додати молоко і пом‘яти. Сир окремо 
посолити, додати до картоплі і знову все 
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добре пом‘яти. Після того додати половину 
смаженої цибулі, пом‘яти. При потребі 
досолити. Поки начинка охолоджується, 
робимо тісто. 

2. �Приготування тіста для вареників. 
Борошно просіваємо гіркою у миску. 
У середині робимо заглиблення. У це 
заглиблення додаємо сіль (дрібку) та 
потроху вливаємо холодну воду. Замішуємо 
круте тісто та залишаємо його на 30 хвилин.

3. �Приготування вареників. Відпочивше 
тісто розкачуємо в пласт товщиною 0,5 
см і вирізаємо з нього виїмкою кільця. 
На середину кожного кільця викладаємо 
невелику порцію начинки, змочуємо 
краї тіста водою і защипуємо. Формуємо 
вареник. Відварюємо вареники в підсоленій 
воді до готовності: після того, як вареники 
спливуть на поверхню, варимо їх ще 5–6 
хвилин. Готові вареники викладаємо 
шумівкою у миску.

Подаємо зі сметаною або вершковим маслом.

salzen. Während die Füllung abkühlt, machen 
Sie den Teig.

2. �Teig. Das Mehl wird in einer Schüssel 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 Knödeln. 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 Füllung 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 Oberfläche hochschwimmen, 
kochen Sie sie für weitere 5–6 Minuten. 

Mit saurer Sahne oder Butter servieren.
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Zutaten: 
· �Hühnerfilet 1 Stk.
· �Butter 30 g
· �Dill greens 1 EL
· �Pflanzenöl nach Geschmack
· �Paniermehl 3 EL
· �Mehl 1 EL
· �Eier 1 Stk.
· �Pfeffer nach Geschmack
· �Salz nach Geschmack

Інгредієнти: 
· �Куряче філе 1 шт
· �Вершкове масло 30 г
· �Зелень кропу 1 ст. л.
· �Рослинна олія за смаком
· �Панірувальні сухарі 3 ст. л.
· �Борошно 1 ст. л.
· �Яйця 1 шт.
· �Перець за смаком
· �Сіль за смаком

КОТЛЕТИ ПО-КИЇВСЬКИ 

FRIKADELLEN  
NACH KIEW-ART

Zubereitung:

1. �Ein Stück Butter im gehackten Dill wälzen, in 
eine Frischhaltefolie wickeln und einfrieren.

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

3. �Hühnerfleisch mit Salz und Pfeffer würzen. 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. �In einem kleinen Topf oder Fritteuse eine große 
Menge Pflanzenöl erhitzen.

Приготування:

1. �Шматочок вершкового масла обвалюємо в 
рубаній зелені кропу, загортаємо в харчову 
плівку та заморожуємо.

2. �Куряче філе надрізаємо вздовж волокна 
та розкриваємо, як книжечку. Накриваємо 
філе харчовою плівкою і відбиваємо, щоб 
воно стало плоским, але не рваним.

3. �Курку солимо, перчимо, викладаємо 
посередині заморожене вершкове масло 
та загортаємо рулетом. Ховаємо кінчики з 
боків всередину, добре запаковуючи масло 
всередині курячого філе.

4. �У невеликій каструлі або фритюрниці 
розігріваємо велику кількість рослинної 
олії.
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5. �Обвалюємо котлету в борошні, потім 
опускаємо в збите яйце, паніруємо в сухарях, 
знову змочуємо котлету в яйці і востаннє 
паніруємо в сухарях.

6. �Обсмажуємо котлету по-київськи у фритюрі 
до золотистої скоринки, а потім доводимо до 
готовності (близько 10 хвилин) в розігрітій 
до 200 С духовці.

5. �Tunken Sie die Frikadelle in Mehl, dann in ge-
schlagenes Ei und schließlich in Paniermehl ein. 
Wiederholen Sie das noch ein Mal.

6. �Frittieren Sie die Frikadellen bis Sie goldbraun 
sind. Danach noch in einem vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C noch 10 Minuten fertig backen.
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Zutaten: 
· �Kartoffeln – 1 kg
· �Rindfleisch – 400 g
· �Eier – für den Kartoffelteig 2 Stk.,  

für die Fleischfüllung – 1–2 Stk.
· �Zwiebel – 200 g
· �Mehl – 3–4 EL
· �Öl zum Braten
· �Salz, Pfeffer
· �Petersilie (geschnitten) –  

1–2 EL nach Geschmack

Інгредієнти: 
· �картопля – 1 кг
· �яловичина – 400 г
· �яйця – для тіста 2 шт.,  

для начинки – 1–2 шт.
· �цибуля – 200 г
· �борошно – 3–4 ст. л.
· �олія для смаження
· �сіль, перець
· �зелень петрушки (посічена) –  

1–2 ст. л. за смаком

КАРТОПЛЯНІ ЗРАЗИ З М‘ЯСОМ

KARTOFFEL-ZRAZY MIT FLEISCH

Zubereitung:

1. �Gekochtes Fleisch in einem Fleischwolf zerklei-
nern. Zwiebeln in kleine Würfel schneiden und 
in Öl goldbraun braten. Hartgekochte Eier in 
kleine Würfel schneiden. Petersilie fein hacken.

2. �Fleisch, Zwiebeln, Eier und Petersilie in eine 
Schüssel geben, salzen, pfeffern und vermi-
schen. Fügen Sie ungefähr 3 EL Brühe hinzu (in 
dem wir das Fleisch gekocht haben) und alles 
gut vermengen. Die fertige Füllung sollte nicht 
zu krümelig sein.

3. �Gekochte Kartoffeln durch einen Fleischwolf 
geben. 2 Eier, Salz, Pfeffer zufügen und gut 
kneten. Dann fügen Sie 3–4 EL Mehl hinzu und 
alles wieder kneten.

Приготування:

1. �Відварене м‘ясо пропустити через 
м‘ясорубку. Цибулю нарізати дрібними 
кубиками і підсмажити на олії до золотистого 
кольору. Яйця нарізати дрібними кубиками. 
Петрушку дрібно посікти.

2. �М‘ясо, цибулю, яйця і петрушку покласти 
в посудину, посолити, поперчити і 
перемішати. Додати приблизно 3 ст. л. 
бульйону (в якому ми відварювали м‘ясо) і 
все добре вимісити. Готова начинка повинна 
бути не дуже розсипчастою.

3. �Відварену картоплю почистити, пропустити 
через м‘ясорубку. Додати до картоплі 2 яйця, 
посолити, поперчити і добре вимісити. 
Потім додати 3–4 ст. л. борошна і знову все 
вимісити.
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4. �З невеликого шматка картопляного тіста на 
дощечці, посипаній борошном, сформувати 
паляничку товщиною 7–8 мм. В центр 
палянички викласти начинку і злегка її 
втрамбувати.

5. �Краї палянички згорнути до середини, 
зліпити і надати потрібної форми. 
Періодично присипайте руки борошном, 
щоб до них не липло тісто.

6. �Запанірувати зрази в борошні. Запаніровані 
зрази смажити на олії на середньому вогні 
до готовності (приблизно 5 хв. з кожного 
боку). Картопляні зрази з м’ясом готові.

4. �Auf einem mit Mehl bestreutem Brett formen 
Sie aus einem kleinen Stück Kartoffelteig einen 
Kreis 7–8 mm dick. In die Mitte des Kreises le-
gen Sie die Füllung und drucken sie leicht ein.

5. �Die Kanten des Kreises zusammenkleben und 
Formen Sie große Frikadellen. Bestreuen Sie 
Ihre Hände regelmäßig mit Mehl, damit der 
Teig nicht an den Händen klebt.

6. �Panieren Sie die Zrazy im Mehl und braten sie 
im Öl bei mittlerer Hitze (ca. 5 min. auf jeder 
Seite). 
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Zutaten: 
· �400 gr. Weizen- oder Dinkelmehl
· �400 ml Vollmilch
· �125 ml Mineralwasser  

mit Kohlensäure
· �4 Eier, Größe M
· �100 gr. Zucker
· �1 Päckchen Vanillezucker
· �1 Prise Salz
· �2–3 Äpfel
· �5 EL Pflanzenöl

Інгредієнти: 
· �400 гр. пшеничної або полбяной 

муки
· �400 мл. молока
· �125 мл. газованої мінеральної 

води
· �4 яйця розміру M
· �100 гр. цукру
· �1 пакетик ванільного цукру
· �1 щіпка солі
· �2–3 шт. яблука
· �5 ст. л. рослинної олії

МЛИНЧИКИ З ЯБЛУКАМИ

APFELPFANNKUCHEN

Zubereitung:

1. �Als erstes werden die Eier getrennt. Das Eigelb 
kommt in die Rührschüssel, das Eiweiß wird 
steif geschlagen.

2. �Zu dem Eigelb gibst du jetzt das Mehl, die Milch, 
das Wasser, den Zucker, den Vanillezucker und 
das Salz. Dann alles zu einem Teig rühren.

3. �Danach hebst du den Eischnee und die geschäl-
ten und kleingeschnittenen Apfelstücke unter 
die Teigmasse. Danach stellst du die Schüssel 
für 10 Minuten in den Kühlschrank.

4. �Gib ein bisschen Pflanzenöl in eine Pfanne. Ist 
das Öl heiß kannst du die Pfannkuchen por-
tionsweise ausbacken. Benutze beim Verteilen 
der Masse einen Löffel oder Pfannenwender, 
weil der Teig sehr dick ist.

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

Приготування:

1. �Спочатку відокремите яйця. Покладіть 
жовтки в миску для змішування та збийте 
білки до жорсткості.

2. �Тепер додайте до яєчного жовтка борошно, 
молоко, воду, цукор, ванільний цукор та 
сіль. Потім перемішайте усі інгредієнти до 
однорідної маси.

3. �Потім додайте в тісто збиті яєчні білки і 
очищені та нарізані шматочками яблука. 
Потім поставте миску в холодильник на 10 
хвилин. 

4. �Налийте трохи рослинної олії в сковороду. 
Коли олія нагріється, смажте млинці 
окремими порціями. При розподілі суміші 
використайте ложку або лопатку, оскільки 
тісто виходить дуже густим.

5. �Готові млинці можна подавати з цукром або 
цукром з корицею.



19

Zutaten (8 Stück): 
· �1 Brötchen vom Vortag
· �1 große Zwiebel
· �500 gr. Gemischtes Hack
· �1 Ei, Größe M
· �1 TL Salz
· �½ TL gemahlenen Pfeffer
· �2–3 TL Butterschmalz oder  

Pflanzenöl

Інгредієнти ( 8 штук ): 
· �1 вчорашня булочка
· �1 велика цибулина
· �500 гр. змішаного фаршу
· �1 яйце, розміру M
· 1 ч. л. солі
· �½ ч.л. меленого перцю
· �2–3 ч.л. топленого вершкового 

або рослинного масла

БАБУСИНІ ФРИКАДЕЛЬКИ

OMAS FRIKADELLEN

Zubereitung:

1. �Lege das Brötchen in viel Milch oder Wasser für 
10 Minuten ein. Nach 5 Minuten einmal wenden.

2. �Die Zwiebel schälen, würfeln und in etwas Öl in 
der Pfanne andünsten.

3. �Das Brötchen rausnehmen und gut ausdrü-
cken. Dann das Brötchen zerreißen und zum 
Hack geben. Ei, Zwiebel, Senf, Salz und Pfeffer 
dazugeben. Alles mit sauberen Händen kneten, 
bis es eine glatte Masse ist.

4. �Aus der Fleischmasse die Frikadellen formen.
5. �Butterschmalz oder Öl in einer Pfanne erhitzen. 

Ist es heiß, so viele Frikadellen reinlegen, dass 
die Pfanne zur Hälfte 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. 

Приготування:

1. �Замочіть булочку у великій кількості молока 
або води на 10 хвилин. Через 5 хвилин 
булочку необхідно перевернути.

2. �Очистьте і наріжте лук кубиками та обсмажте 
його в невеликій кількості олії на сковороді.

3. �Дістаньте булочку та добре відіжміть її. Потім 
розірвіть булочку на шматочки та додайте 
до фаршу. Додайте яйце, лук, гірчицю, сіль 
та перець. Вимісіть все чистими руками до 
утворення гладкої маси.

4. �Сформуйте з м‘ясної суміші фрикадельки.
5. �Розігрійте топлене вершкове або рослинне 

масло в сковороді. Коли воно нагріється, 
покладете стільки котлет, щоб вони 
заповнили сковороду наполовину. Смажте 
на середньому вогні впродовж 6–8 хвилин. 
Перевертайте тільки тоді, коли на дні 
утворюється кірочка.

Багато людей люблять їсти фрикадельки з 
картоплею. У вареному, смаженому виді або в 
картопляному салаті. 



20

Zutaten: 
· �1 Liter zimmerwarme Milch
· �250 gr. Milchreis
· �4 EL Zucker
· �1 EL Butter

Інгредієнти: 
· �1 літр молока кімнатної 

температури
· �250 гр.молочного рису
· �4 ст. л. цукру
· �1 ст. л. вершкового масла

МОЛОЧНИЙ РИС

MILCHREIS

Zubereitung:

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

2. �Jetzt muss alles vorsichtig gerührt werden, bis 
alles aufkocht. Nimm dazu am besten einen 
Holzlöffel. Es ist wichtig, dass du gründlich 
rührst damit nichts anbrennst.

3. �Nach dem Aufkochen kannst du die Herdplatte 
ausstellen. Jetzt kommt ein Deckel auf den Topf. 
Jetzt darf der Topf die nächsten dreißig Minuten 
in Ruhe ziehen.

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

Приготування:

1. �Розтопіть вершкове масло в каструлі. Потім 
недовго протушкуєте в нім мал. Потім 
додайте молоко та цукор.

2. �Тепер все обережно помішуйте, поки рис не 
дійде до кипіння. Для цього краще всього 
використати дерев‘яну ложку. Важливо 
ретельно перемішати, щоб нічого не 
пригоріло.

3. �Після закипання можна вимкнути плиту. 
Тепер накрийте каструлю кришкою та 
дайте рису настоятися впродовж наступних 
тридцяти хвилин.

4. �Тепер молочний рис готовий до подачі. 
При бажанні рис можна змішати з корицею 
та цукром. Фрукти або желе з червоних 
фруктів також дуже добре поєднуються з 
цією стравою. 
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Zutaten: 
· �500 gr. Wiener Würstchen
· �1 Zwiebel
· �1 rote Paprikaschote
· �Öl zum Braten
· �50 gr. Speckwürfel
· �2 EL Tomatenmark
· �300 ml Rinderbrühe
· �400 gr. gehackte Tomaten
· �100 gr. Crème fraîche
· �1 TL Paprikapulver edelsüß
· �1 EL gehackte Petersilie
· �Salz und Pfeffer

Інгредієнти: 
· �500 гр. сосисок 
· �1 цибулина
· �1 червоний перець
· �Олія для жаріння
· 50 гр. кубиків бекону
· 2 ст. л. томатного пюре
· 300 мл яловичого бульйону
· 400 гр. нарізаних помідорів
· 100 гр. крем-фреш
· 1 ч. л. порошку паприки, солодка
· 1 ст. ложка рубаної петрушки
· Сіль і перець

ГУЛЯШ З СОСИСОК

WURSTGULASCH

Zubereitung:

1. �Die Würstchen und die Zwiebel klein schneiden. 
Die Paprikaschote würfeln.

2. �Das Öl in einen Topf geben und heiß werden 
lassen. Ist es heiß, gebt ihr die Zwiebel und den 
Speck hinein und lasst sie 2 Minuten braten. 
Gebt Würstchen und Paprika sein und lasst alles 
2 weitere Minuten braten.

3. �Gebt das Tomatenmark in den Topf und lasst 
es kurz mitrösten. Danach gebt ihr die Brühe 
und die gehackten Tomaten hinzu. Jetzt könnt 
ihr alles mit dem Paprikapulver, Petersilie, Salz 
und Pfeffer würzen. Lasst alles für 20 Minuten 
köcheln. Kurz vor Ende könnt ihr Crème fraîche 
unterheben.

4. �Viele mögen zu Wurstgulasch gerne Nudeln, 
Reis oder Kartoffeln. Auch Brot und Baguette 
sind als Beilage sehr beliebt.

Guten Appetit!

Приготування:

1. �Наріжте сосиски та лук невеликими 
шматочками, а перець - кубиками.

2. �Покладіть олію в каструлю і дайте йому 
нагрітися. Коли воно нагріється, додайте лук 
та бекон і обсмажуйте впродовж 2 хвилин. 
Тепер додайте сосиски з перцем та смажте 
ще 2 хвилини.

3. �Додайте в каструлю томатну пасту та дайте 
їй трохи обсмажитися. Потім додайте 
бульйон та нарізані помідори. Тепер можна 
приправити все паприкою, петрушкою, 
сіллю та перцем. Залиште все кипіти 
впродовж 20 хвилин. Незадовго до кінця 
вмішайте крем-фреш.

4. �Багато хто любить ковбасний гуляш з 
вермішеллю, рисом або картоплею. Хліб і 
Французький багет також дуже популярні в 
якості гарніру.

Смачного!
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Zutaten: 
· �4 Paprika
· �200 gr. Reis
· �350 gr. Hähnchenbrust
· �2 Zwiebeln
· �1 Dose stückige Tomaten
· �1 Dose schwarze Bohnen
· �1 TL Kreuzkümmel
· �0,5 Liter Wasser
· �Salz und Pfeffer
· �125 gr. geriebenen Käse

Інгредієнти: 
· �4 перці
· �200 гр. рису
· �350 гр. Куряча грудка
· �2 цибулини
· �1 банка дрібних помідорів
· �1 банка чорної квасолі
· 1 ч.л. кмину
· �0,5 літра води
· �сіль і перець
· �125 гр. тертого сиру

ФАРШИРОВАНІ ПЕРЦІ

GEFÜLLTE PAPRIKA

Zubereitung:

1. �Bringt einen großen Topf Wasser zum Kochen. 
In der Zwischenzeit könnt ihr die Hähnchen-
brust und Zwiebeln würfeln.

2. �Bratet das Hähnchenfleisch und die Zwiebeln in 
einer Pfanne an. Gebt dann stückige Tomaten 
und die Bohnen hinzu. Wenn die Zwiebeln leicht 
gebräunt sind, kann der Kreuzkümmel hinzuge-
fügt werden.

3. �Rührt alles gut durch und gebt 300 ml Wasser 
zum Ablöschen hinzu. Gebt Salz und Pfeffer 
dazu und lasst alles köcheln, bis der Reis schön 
weich ist.

4. �Während alles kocht, könnt ihr die Paprika vor-
bereiten. Dazu den Strunk und die Innenwände 
entfernen. Bewahrt aber das „Dach“ der Paprika 
auf. Stellt die Paprika für ca. 5 Minuten in das ko-
chende Wasser. Sie können raus, wenn sie weich 
sind. 

Приготування:

1. �У великій каструлі доведіть воду до кипіння. 
Тим часом наріжте кубиками курячу грудку 
і цибулю.

2. �Обсмажте курку та лук на сковороді. Потім 
додайте шматочки помідорів та квасолю. 
Коли лук злегка підрум‘яниться, можна 
додати кумин.

3. �Все добре перемішайте та додайте 300 мл 
води. Додайте сіль та перець і варіть, поки 
рис не стане м‘яким. 

4. �Поки все готується, можна підготувати 
перець. Видаліть плодоніжку і внутрішні 
стінки. Але збережете „дах“ перцю. 
Покладіть перці в киплячу воду приблизно 
на 5 хвилин. Коли вони стануть м‘якими, їх 
можна вийняти з води. 
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5. �Die weichgekochten Paprika werden in eine ge-
fettete Auflaufform gestellt. Mit einem Esslöffel 
könnt ihr jetzt die Füllung aus der Pfanne in die 
Paprika einfüllen.

6. �Sind die Paprikas gefüllt, könnt ihr die „Dächer“ 
drauflegen und alles bei 180 Grad (Umluft), für 
eine Stunde in den Ofen. Kurz vor Ende könnt ihr 
über eure Paprika den geriebenen Käse geben.

Guten Appetit!

5. �Помістіть розм‘якшені перці в змащену 
жиром форму для випічки. За допомогою 
столової ложки викладете начинку із 
сковороди в перці.

6. �Коли перці наповнені, можна покласти 
згори „дахи“ і поставити все в духовку при 
температурі 180 градусів (конвекційна піч) 
на одну годину. Перед самим кінцем можна 
посипати перці тертим сиром.

Смачного!
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Zutaten: 
· �400 gr. frisches Seelachsfilet
· �1 Ei
· �Einen tiefen Teller mit Weizenmehl
· �Einen tiefen Teller mit Paniermehl
· �Pfeffer und Salz
· �Öl zum Braten

Інгредієнти: 
· �400 гр. свіжого філе сайди
· �1 яйце
· �Глибока тарілка з пшеничним 

борошном
· �Глибока тарілка з панірувальними 

сухарями
· �Перець та сіль
· �Олія для жаріння

РИБНІ ПАЛИЧКИ

FISCHSTÄBCHEN

Zubereitung:

1. �Schneidet den Fisch in Stäbchen (10 cm lang und 
3 cm breit). Die Stäbchen gut mit Salz und Pfef-
fer würzen.

2. �Das Ei in einem Teller verrühren. Dann baut ihr 
mit dem Weizenmehl, dem EI und dem Panier-
mehl eine Panierstraße. Dann nehmt ihr die 
Stäbchen und wälzt sie zuerst in Mehl und klopft 
es danach ein bisschen ab. Dann zieht ihr das 
Stäbchen durch das Ei und zum Schluss drückt 
ihr es mit allen Seiten ins Paniermehl.

3. �Die Fischstäbchen in einer heißen Pfanne, von 
allen Seiten, goldbraun braten. Dann sind sie 
fertig.

Guten Appetit!

Приготування:

1. �Наріжте рибу на палички (завдовжки 10 см 
та шириною 3 см). Добре приправте палички 
зіллю та перцем.

2. �Змішайте яйце в тарілці. Потім візьміть 
палички і обваляйте їх спочатку у борошні, 
а після злегка поплещіть. Потім протягніть 
палички через яйце та, нарешті, втисніть їх 
в панірувальні сухарі з усіх боків.

3. �Обсмажте рибні палички на гарячій 
сковороді до золотистої кірочки з усіх боків. 
Після цього вони готові.

Смачного!
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Zutaten: 
· �800 gr. Kartoffeln
· �300 gr. Karotten
· �1 kleine Zwiebel
· �2 Stangen Sellerie
· �1 Bund Petersilie
· �600 ml Gemüsebrühe
· �2 EL Crème fraîche 
· �Würstchen (aber nur, wer mag)

Інгредієнти: 
· �800 гр. картоплі
· �300 гр. морква
· �1 невелика цибулина
· �2 стебла селери
· �1 пучок петрушки
· �600 мл овочевого бульйону
· �2 ст. л. крем-фреш
· �Сосиски (але тільки якщо ви 

любите)

КАРТОПЛЯНО-МОРКВЯНИЙ 
СУП

KARTOFFEL-KAROTTEN-SUPPE

Zubereitung:

1. �Kartoffeln, Karotten und Sellerie waschen und 
in mittelgroße Stücke schneiden. Die Petersilie 
hacken.

2. �Die Zwiebel in einem Topf mit Öl oder Butter, bei 
mittlerer Hitze, anschwitzen. Dann die Karotten 
und die Kartoffel dazugeben und mit anrösten.

3. �600 ml heißes Wasser hinzufügen. Dann den 
Sellerie hinzugeben. Wer mag, kann auch die 
Gemüsebrühe unterrühren.

4. �Den Topf mit dem Deckel schließen und die Sup-
pe so lange köcheln lassen, bis die Kartoffeln 
und die Karotten weich sind.

5. �Die Suppe mit einem Pürierstab pürieren und 
mit etwas Crème fraîche und Petersilie ab-
schmecken und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Wer mag kann noch kleingeschnittene Würst-
chen hinzufügen.

Приготування:

1. �1. Вимийте картоплю, моркву та селеру і 
наріжте на шматочки середнього розміру. 
Порубайте петрушку.

2. �Обсмажте лук в каструлі з рослинною або 
вершковою олією на середньому вогні. 
Потім додайте моркву та картоплю і 
обсмажте.

3. �Додайте 600 мл гарячої води. Потім додайте 
селеру. За бажання можна додати овочевий 
бульйон.

4. �Закрийте каструлю кришкою та варите суп, 
поки картопля і морква не стануть м‘якими.

5. �Пюрируйте суп ручним блендером, додайте 
трохи крем-фреш і петрушки і приправте 
сіллю та перцем. За бажання можна додати 
сосиски, порізані на невеликі шматочки.
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Zutaten: 
· �800 gr. mehligkochende Kartoffeln
· �Salz
· �150 ml Milch
· �30 Butter
· �Muskat

Інгредієнти: 
· �800 гр. картоплі
· �сіль
· �150 мл молока
· �30 гр. вершкового масла
· �Мускатний горіх

КАРТОПЛЯНЕ ПЮРЕ

KARTOFFELPÜREE

Zubereitung:

1. �Zuerst müsst ihr die Kartoffeln schälen und in 
grobe Stücke schneiden. Dann die Kartoffeln in 
viel Salzwasser weich garen. Das dauert 18 bis 
20 Minuten. Die Kartoffeln abgießen und in ei-
nem Sieb abtropfen lassen.

2. �Die abgetropften Kartoffeln durch eine Kartof-
felpresse drücken. Das Ganze noch einmal wie-
derholen, damit das Kartoffelpüree schön fein 
wird.

3. �Die Milch im Topf ein wenig erwärmen und ge-
meinsam mit der Butter unter die Kartoffel-
masse rühren. Alles mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Guten Appetit!
 

Приготування:

1. �Спочатку треба очистити картоплю і 
нарізувати його великими шматками. 
Потім варите картоплю у великій кількості 
підсоленої води до м‘якості. Це займає від 
18 до 20 хвилин. Злийте воду з картоплі і 
відкладіть його в сито.

2. �Пропустіть картоплю, що обсохнула, через 
картоплем‘ялку. Повторіть увесь процес ще 
раз, щоб пюре вийшло гладким та ніжним.

3. �Трохи підігрійте молоко в каструлі і 
розмішайте в картопляній суміші разом 
з олією. Приправте все зіллю і мускатним 
горіхом.

Смачного!
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