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Gustati mancarurile traditionale ucrainene Borscht si Holubtse!

Ingrediente

burts de porc mai slaba
2-3 cartofi

300 g varza proaspata
1 cutie sos de rosii sau
2 rosii

1 ceapd

1 praf de sare

1 vmorcov mare

ulei pentru prjit

1 lingura condimente pentru supd
1 varf de cutit de piper

1 foaie de dafin

1 pahar de smantand

1 sfecld rosie mare

1 legatura mica de pstrunjel

Preparare: Fierbeti carnea tdiatd bucdtele in oals,
addugati cartofii tdiati cubulete si varza proaspatsd
tocatd marunt, si fierbeti la foc mic. Ad3ugati frunza
de dafin si condimentele pentru sup3. Fierbeti sfecla
rosie in cogjd, se da pe rdzdtoarea mare si se adauga
in tigaie, unde in prealabil ati cdlit ceapa tocats si
morcovul proaspat ras. Addugati sare, piper, sos de
rosii, 2 linguri de smantand si fierbeti putin. La final,
se adaugs totul in amestecul din 0al3, se gdteste 7-
10 minute si serveste. Cu toste acestes, vd
recomand3dm s3 [3sati borsul sd se linisteascd”
putin.

La servire puteti adduga in farfurie o lingurd de

smantanad si patrunjel proaspat tocat.

Ingrediente
1varzd albd

500 g carne tocatd (amestec
vitd-porc)

500 g orez

1 morcov

1 ceapa

ulei

2 linguri sos de rosii
sare

piper macinat
condimente

Preparare: Puneti varza intreagd in apd clocotita si
rupeti treptat frunzele opdrite, tdiati partea mai
tare a frunzei (nervura) si asezati frunzele intr-un
vas. Apoi pregatiti umplutura. Prdjiti ceapa tdiata
cubulete si morcovul ras in ulei. Fierbeti orezul si
transferati-l intr-un castron mare impreund cu
carnea tocatd cruds, ceapa si morcovul cdlite. Sare,
piper, addugati condimente dupd gust si amestecati
totul bine cu mainile. Puneti apoi umplutura in
frunzele de varz3 opdrite si rulati. Asezati restul de
varzd pe fundul unui vas mare si puneti sarmalele
(porumbeii) una langa cealalts. Turnati apa cu sare
in care addugati si 2 linguri de sos de rosii. Apa
trebuie s3a atinga cel putin jumadtate din indltimea
vasului. Gatiti la foc mic 30-40 de minute (in functie
de numarul de sarmale). Serviti cu ciuperci sau sos
de ciuperci, sau doar cu smantanad.
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