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PELJE MED PIROSKE, BORSC IN VRHUNSKI KAVIAR

RUSKA KUHINJA: MED TRADICIJO IN MODERNIM

Foto: Denis VVdovin, Unsplash

Ruska kuhinja spada med velike kuhinje, ceprav monrda
Ni tako znana kot italijanska, francoska ali kitajska. Jedi
ruske kuhinje so zelo raznovrstne, saj so Nna Nnjen razvo
vplivali carska Rusija, mocna vioga cerkve in podnebje.
Tako so se aristokrati vdajali bogatim in dragim
okusom, medtem ko so delavci in kmetje v glavnem
uporabljali zelje in krompir, korenje in ¢cebulo, kumare,
rdeco peso in redkev ter nekakovostne ribe. Neka;
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vpliva na kuhinjo so imele sosednje drzave, zelo malo
vpliva pa so imele oddaljiene dezele.

Foto: Roman Spiridonov, Unsplash

Tako je na primer borsc prisel iz Ukrajine, raznjci -
sasliki iz kavkaskih dezel, zacinjena juha pa iz Armenije.
Toda vsem tem dezelam je viadal ruski car. |1z zahodne
Evrope izvira manj jedi, med njimi slavna govedina
Stroganov, ki jo je pred dvesto leti odkril francoski
kuhar grofa Stroganova. Ruska kuhinja uporablja veliko
zelenjave, zlasti zelja, gob, perutnine, divjacine in rib.
Skoraj obvezni sestavini sta maslo in kisla smetana,
prav tako pa tudi jogurt in kislo mileko, ki jo dodajajo
omakam, nadevom, juham in solatam. Nikakor ne
smemo pozabiti kefirja s Kavkaza, ki skrbi za dolgo in cilo
zivljenje prebivalcev. Zelo znan je svezi sir tvorog, Ki
spominja na naso skuto, ruski kuhar z njim polni piroske,
palacinke in razne cmoke, jedo pa ga tudi svezega s
kislo smetano in cimetom. Sicer pa uporabljgajo v ruski
kuhinji veliko skrobnih jedi, zlasti kvaseno testo.
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V drugi polovici 19. stoletja se je v ruski kuhinji na veliko
zacel uporabljati krompir, do takrat pa je bila repa
osnovno zelenjavno zivilo. Tradicionalni dodatek jedem
je kisla smetana, s katero zacinijo juhe In solate. Ne
smemao
pozabiti tudi
svezega sira,
iz katerega
se pripravljajo
sirniki.

Velik vpliv na
rusko kuhinjo
jeimela tudi
pravoslavna
cerkeyv,
polovico leta
so imeli
postne dni, ko
so bile
dolocene
sestavine
prepovedane
za uzivanje. lz
tega razloga
v ruski kuhinji
previadujejo
gobe, zitarice
iN sadje in
zelenjava.

Foto: Christian Wiediger, Unsplash

Zelenjave ne jedo samo surove, ampak tudi kuhano na
pari, peceno, skisano, soljeno in marinirano. Veliko se
jedlo tudi raznih kas, od ovsene, prosene do psenicne in
ajdove. Psenica, oves, rz, jecmen in ajda se tudi danes
Najveckrat znajdejo na jedilniku.
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Foto: Kristina Tripkovic, Unsplash

Tujci poznamo rusko kuhinjo predvsem po kaviarju,
blinih in piroskih, manj znana pijaca pa je kvas, ki se
pripravi iz kruha. Kvas se omenja ze tisoc let, zanimivo
pa je, da so recepte najprej imeli vzhodni Slovani in se je
recept Sele nato prenesel v zahodno Rusijo. Ce ste
mislili, da je vodka ruska nacionalna pijaca, pomislite se
enkrat. Skrivnostno okusna, le malo alkoholna, srednje
gazirana, zlatorjava pijaca,
ki se imenuje kvas, je gasila
zejo Rusov ze v davnih
casih.

Klasicni kvas ima teksturo
iN okus kot rahlo alkoholno
jaboléno vino in je narejeno
iz fermentiranega crnega ali rzenega kruha, mineralne
vode in zelisc. Veliko je tudi razlicic z raznim
jagodiceviem, semeni in rdeco peso. Kvas lahko pijemo
kot samostojno pijaco aliga uporabimo kot osnovo za
hladne poletne juhe, kot je okroska.

Znano je,dajedo 15.
stoletja v Rusiji
obstajalo vec kot 500
vrst kvasov.

Avtorica besedila: Katja Orehek Hati, vodja Solske turisticne agencije BIC Ljubljana
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Ruski obrok se zacenja s predjedjo, nato sledi juha, nato
postrezejo s piroskami,
Nazadnje slascica.

Priprava blinov z rokami Foto: Harry Thaker, Unsplash

potem pride glavna jed in

Predjed
sestoji iz
mMmnogih
manjsih jedi,
med Nnjimi so
lahko kaviar,
losos, kisle
kumarice,
jurcki, raki,
zNnamenita
ruska solata,
Mmarinirane
ribe in se
marsikaj.

Vecina teh jedi je hladna, vcasih pa dodajajo tople, kot je
recimo prazena rdeca cebula s kislo smetano.

Kaviar se za predjed
streze na blinih,
posebnih malih
palacinkah. Jed je bila
zNnamenita ze v 1 9.
stoletju in je prodrila v
svet, poznamao jo
predvsem iz
francoske kuhinje.
Razlikujermo vec vrst
kaviarja. Najbalj je
cenjen zeleno modrnri

kaviar z okroglimi zrni.

Bolj razsirjen je
temno sivi kaviar s
sploscenimi zrni.

Foto: Oxa Roxa, Unsplash
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Posebna specialiteta je rdeci kaviar. Mnogi ljudje ne
vedo, kako naj ga postrezejo na pravi ruski nacin.
Najprej ga moramo ohladiti, nato polozimo na kroznicek
zvrhano zlico iker za vsakega gosta posebej]. Zraven
sodi se zelo tenak toast, maslo, cetrtina limone in
casica vodke. Gost najpre] popie vodko, nama:ze
popecen kruhek z maslom in kaviarjem in poskropi z
limoninim sokom.

Po predjedi se postreze z juhami in sicer ruska kuhinja
pozna Stevilne so ruske zelenjavne juhe, od
znamenitega borsca do razlicnih soljank s kislimi
kumaricami, zeliem in spinaco. K juham skoraj vedno
ponudijo piroske, v testo oblecene nadeve iz mesa,
slanine, ajdove kase, zelja, ribe ali skute. Rusi pravijo, da
se mora iz juhe borsc tako kaditi, da se ne vidi kdo sedi
za mizo, gosta pa mora biti tako, da v njej stoji zlica.

Mesa v tokratnih receptih ne bomo omenjali, a je
pogosto na ruskem jedilniku. Pripravijajo ga vse vrste
Nna razlicne nacine, zelo velikokrat ga postrezejo v
aspiku. Najbolj znane jedi so govedina Stroganoff, mleto
meso peceno Vv testu in ter piscancji zrezek s kruhom
iN sladko smetano.

Za glavno jed Rusi postrezejo tudi varenike, to so
Nnekaksni ravioli ali tortelini z razlicnimi nadevi, od
zelenjavnih do mesnih. Ribe imajo v ruski kulinariki
posebno mesto. Najbolj razsirieni so losos, slanik,
polenovka, sardele, ostrizi, Scuke, jesetnri.

Nikakor pa na koncu ne smemo izpustiti glavnih ruskih
zacimb, ¢cebula, petersilj, koper, poper, zelena in cimet v
sladicah. In seveda ne smemo izpustiti caja, ki je najbolj
priljubljiena ruska pijaca, najvec caja pa pridelajo na
plantazah Kavkaza, ruski caj je mesanica razlicnih vrst
Cajev.

Za predstavitev ruske kuhinje smo izbrali enostavne
jedi, ki temeljijo na zelenjavi, zitaricah Iin mlecnih
sestavinah. Vse sestavine so navedene za 4 osebe.
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BORSC

e HUO grdece pese

e 2 manjsi cebuli

e 2 Zlicimasla

e 1 Zlicko soli

po 1 nozevo konico miletih klinckov in brinovih jagod
1 vedji lovorov list

4 zZlice moke

1,9 | zelenjavne juhe

4 Zlice soncnicnih semen
1 Sopek petersilja

2 zlici jabolénega kisa

e kisla smetana po okusu

Rdeco peso operemo, olupimo in zrezemo na vecje
kose. Cebulo olupimo, sesekljamo in preprazimo na
maslu. Dodamo rdeco peso, sol, mlete klincke, brinove
jagode, lovorov list in moko. Med mesanjem prazimo.
Nato pocasi
priljermo
zelenjavno
juho, ali pa
vodo, v kateri
smo zavreli
zelenjavno
jusno kocko,
zavremao in
kuhamo 15
minut, da se
pesazmehca.
Medtem v
pPONVi
preprazimo
soncnicna
semena in jin
shranimo v
skodelico.

Foto: Monika Grabkowska, Unsplash
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Petersil)j sesekljamo. Dva kosa rdece pese zrezemo na
tanjse rezance, ostalo juho prelijemo v mesalnik in jo
mesamo, da dobimo kremno zmes. Zacinimo jo s kisom
IN ponudiMmo z zlico kisle smetane, soncnicnimi semeni
IN sesekljanim petersiljem.

VINEGRET

3 manjse rdece pese
3 manjsi korencki

300 g kislega zelja

4 manjsi krompinji

4 kisle kumarice

120 g kuhanega graha
1 cebula

Olje

sol, poper po zelji

Rdeco peso, krompir, grah in korenje kuhamo do
mehkega vsakega posebe]. Krompir in peso kuhamo
loceno in v olupku. Ko je kuhano, vso zelenjavo
odcedimo. Cebulo nasekliamo na male koscéke, prav
tako kumarice. Kuhano rdeco peso olupimo Iin
narezemo na koscke. Ce Zelimo, jo lahko tudi naribamo
na velikem nastavku. V skledo damo rdeco peso,
korenje, cebulo, kumarico, grah in premesamo. Kislo
zelje narezemo na manjse dele in dodamo v posodo.
Poskusimo, ¢e ni dovol] kislo, dodamo se malo zelja.
Solimo in popramo po okusu. Dodamo olje, premesamo
iN postrezemo.

GRECKA Z GOBAMI

250 g sampinjonov
100 g cebule

1 skodelica ajdove kase
2 skodelici vode

4 Zlice olja

sol po okusu
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KULT

Cebulo olupimo in nasekliamo na koscéke, Sampinjone
ocistimo in narezemo na manjse koscke ali jih
nalistamo. V ponvi na olju preprazimo cebulo, v drugi
ponvi pa sampinjone, dokler ne povre voda, ki se je
izlocila. éampinjonom Nnato dodamo 2 Zzlici olja in jih
prazimo nekaj minut. Sampinjone dodamo &ebuli.
Ajdovo kaso operemo stresemo v vrelo osoljieno vodo
iNn kuhamo 10 minut, nNnato dodamo sSampinjone s
cebulo. Kuhamo se tri minute, pokrijemo in odstavimo.
FPustimo pocivati 10 minut in jed je pripravijena.

PIROSKE Z ZELJEM IN DRUGIMI NADEVI

4 loncki moke

loncek vode

4 Zlice olja

2 zlici sladkonrja

1 zavojcek suhega ali 20 g svezega kvasa
pol cajne zlicke soli

1 srednje velika glava zelja

500 g cebule

sol in poper po okusu

Moko presejemo v posodo, v kozarec s toplo vodo
damo kvas in sladkor. Ko se na vrhu naredi pene,
priljemo k moki v posodo. Posolimo in zacnemo mesiti
testo ter postopoma dodajamo olje. Ce je testo preved
trdo, dodamo malo vode. Oblikujemo v okroglo kepo,
damo v posodo, pokrijemo s krpo ter pustimo vzhajati
Nna toplem uro in pol.

Za nadev drobno sesekljamo zelje in cebulo, v ponvi
segrejemo olje, na pol preprazimo cebulo in zelje,
priblizno 10 minut, solimo in popramo. Lahko dodamo
nekaj kisle smetane, tako bodo piroske se bolj socne.
Na desko posujemo moko, vzamemo testo, ga
oblikujermo v klobaso in razdelimo na vec delov.
Razvaljamo male kroge, na vsak kos damo zelje, testo
zavijemo kot za kanelone in zlepimo. Dobimo pirog.
Pekac oblozimo s peki papirjem, in nanj zlozimo piroske,
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pustimo na toplem 5-/ minut un premazemo =z
rumenjakom ter pecemo 25 minut Nna 1 80 stopinjah.

NADEV Z JAJCI IN SIROM

e Sopek mlade cebule
e 3jajca
e 100gbelega sira

Sesekllamo mlado cebulo, nadrobimo sir in primesamo
tri jajca. Polnimo testo in pecemo kot je opisano zgora,.

NADEV Z JABOLKI

o 4 jabolka
e 50g masla
e cimetin sladkor po okusu

Jabolka narezemo na listice, pomesamo s cimetom in
sladkorjem in pecemo kot je opisano zgora,.

PONVICNIKI IZ BUCK

2 bucki

2 zlici ovsenih kosmicev

1 jajce

2 Zlici kefirja

koper in petersilj po okusu
2 stroka cesna

sol in poper po okusu

olje

Moka po potrebi

Bucke operemo in na strgalu grobo naribamo, dodamo
ovsene kosmice, jajce, kefir, sesekljan cesen Iin
nasekljan koper in petersilj. Ce je zmes preveds redka,
dodamo malo moke. V ponvi segrejemo olje in zmes
polagamo v ponev. Ko so na eni strani peceni, jih
obrnemo. Postrezemo in po zelji ponudimo s kislo
smetano.
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SIRNIKI

e 500 gskute
e Z2jgjci
2 zlici sladkonrja
e 2 Zlicimoke
1 vanilin sladkor
e sok polovice limone
sol
e maslo ali olje za pecenje

V skledi zmesamo skuto, moko, sladkor in jajca.
Dodamo limonin sok in Scepec soli. Masa mora biti tako
gosta, da spominja na gost pire. Z rokami oblikujemo
kroglice in jih stisnemo skupaj, da dobimo polpetek,
visok 1,5 cm priblizno. Povaljamo jih v moki in specemo
Nna segreti ponvi z maslom ali oljem. Popecemo z obeh
strani do zlato rumene barve. Postrezemo =z
marmelado, medom ali kislo smetano.

RUSKA SOLATA

200g cicerike ali lece /kuhane ali iz konzerve/
3 krompirje

O jajc

4 kisle kumarice

1 skodelica kuhanega graha

Pol cebule

1 strok cesna

200 ml majoneze

petersilj, poper in sol po okusu

Krompirje skuhamo v lupini, ko so kuhani, jih olupimo in
Nnarezemo na manjse kocke. Jajca skuhamo v trdo,
olupimo in nasekljamo na manjse kocke. Kisle kumarice
zreZemo na manjse kocke. Cebulo nasekljamo, cesen
stremo. Petersil] sesekljamo. Vse sestavine damo v
posodo, dodamo odcejeno ciceriko ali leco, dodamo sal,

Avtorica besedila: Katja Orehek Hati, vodja Solske turisticne agencije BIC Ljubljana



KULT

poper in majonezo ter dobro premesamo. Pustimo
stati vsaj dve uri, da se sestavine dobro prepojijo.

AJDOVI BLINI

100 g ajdove moke

100 g psenicne moke

2 jedilni zlici suhega kvasa

3 jedilne zlice stopljienega masla
2 jajci

/ decilitrov mleka

2 jedilni zlici sladkonrja

scepec soli

Ajdovo moko zmesamo z 2,5 decilitra mleka. Druga 2,5
decilitra mleka segrejemo in ga vmesamo Vv testo. Ko
se testo shladi, primesamo suhi kvas in pustimo
vzhajati do dvojne velikosti. Testo stepamo in
dodajamo sol in sladkor, testu dodamo rumenjake,
stoplieno maslo in psenicno moko ter dobro
premesamo. Posebe] stepemo beljake in jinh pocasi
primesamo testu. Ce je zmes presuha, dodamo mleko.
Pustimo, da testo vzhaja. Ponev segrejemo in
premazemo z maslom, nanj zlijemo testo v tanki plasti,
da dobimo manjso palacinko, zapecemo in obrnemo ter
ponaviljamo in zlagamo na kroznik. Postrezemo s kislo
smetano, medom in marmelado.

KROMPIR PO RUSKO

0,5 kg krompirja

150 g svezih gob, narezanih na koscke
1 cebula, narezana na koscke

1 Zlica sesekljanega petersilia

Sol, poper po okusu

1 zlica kruhovih drobtin

2 zlicimasla

1,5 dljuhe alijusne osnove

1 dl vode

50 g masla
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Krompir olupimo in mu odrezemo vrh. |zdolbemo
sredice. Na maslu oprazimo cebulo, dodamo gobe in
dusimo. Solimo in popramo ter dodamo petersil.
Gobam na koncu dodamo kruhove drobtine in
premesamo. Z nadevom napolnimo krompir. Nalozimo
ga v pomascen pekac in prelijemo z juho in vodo.
Kuhamo ga v pecici eno uro na 180-200 stopin.
Prelijiemo ga s stopljienim maslom in postrezemo.

KOLJIVO — KUHANO ZITO Z OREHI

e 250 g psenice alidrugega zita

e 250 g sladkonrjav prahu

e 250 g mletih orehov

e 1 vrecka vanilin sladkonrja

Zito ez Nno& Nnamodcimo, operemo in skuhamo, kuhamo
priblizno dve uri. Ko se ohladi, odcedimo in prihranimo
Nnekaj vode. Dobro zmeljemo na strojcku za mletje mesa
ali v miksenrju, vendar ob tem dodajamo malo vode, da
dobimo gladko zmes. Vmesamo sladkor v prahu.
Dodamo mlete orehe in vanilin. Dobro premesamo in
dodamo po vrhu mlete in cele orehe.

KVAS

4 |vrele vode in 45 ml mlacne vode

limonina lupina 1 limone, narezane Nna koscke

50 g rozin

125 ml sladkonrja

/50 g suhega ali starega rzenega ali crnega
kruha, narezanega ali sesekljanega na majhne
koscke

e 2 paketa svezega kvasa
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Vodo zavremo. Koscke kruha damo na peki papir in ga
pecemo na temperaturi 180 stopinj Celzija, da postane
hrustljav, kar traja priblizno pol ure. Ko voda zavre, vanjo
dodamo pecene koscke kruha in mesanico dobro
pokrijemo ter pustimo stati vsa] 5 ur. Nato mesanico
prelijemo v drugo posodo skozi cisto kuhinjsko krpo, da
se na nje] zaustavi kruh In drobtine. Kruh dobro
potlacimo, da dobimo aromo. Kruh zavrzemo. Kvas
prelijemo z mlacno vodo in ga pustimo stati, da naraste.
Narasel kvas, sladkor in limonino lupino dodamo kruhovi
tekocini jo pustimo pocivati cez noc. Naslednji dan
precedimo skozi cisto kuhinjsko krpo. Tekocino
natocimo v steklenice, priblizno do 3/ 4 visine. V vsako
steklenico dodamo pest rozin in steklenico pustimo
pocivati 2-3 ure. Pred serviranjem jo pustimo se 3 dni v
hladilniku.
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