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Vi &r ukrainare som nyligen flyttat till Sverige. Vi vill dela med oss av véra mest vérdefulla minnen
och smaker frén vart hemland, som vi tyvérr var tvungna att lémna bakom oss. Dofter och smaker
vacker starka och positiva kdnslor. Genom Ukrainska Alliansen i Sverige och med stéd av véra

lokala féreningar, énskar vi dela med oss av vara recept och de beréttelser som ligger bakom dem.




Basen &r mordeg
Mjsl 200 gr

Smér 100 gr

Vatten

Salt

Socker

Fyllning

Agg 5 st
Gradde 100 gr
Hard ost 300 gr
Salt

Peppar

Gradda i 30 minuter i 180 grader

Fyllda Paprikev

Ingredienser:

Paprika mix (réda, gula, gréna) 14 st
Ris 160 gram

Kottfars 500 gram

Gul 16k 2 st

Vitlak 5-6 klyftor

Morot 1 st

Tomatpuré 2 matsked

Vatten 400 ml

Malen svarta peppar 1 tesked
Rokt paprika 1 tesked

Salt 1 matsked

Créme fraiche 250 gram

Gor sa har:

Bdrja med att férvarma ugnen till 220°C. Koka riset enligt anvisningarna och lat det sedan svalna av.

Tvatta paprikorna och torka dem torra. Skar forsiktigt av toppen av paprikorna dar “svansen” sitter, och ta bort kérnorna.
Dessa toppar kommer att fungera som lock till paprikorna senare.

Hacka en gul 16k och riv moroten. Frés dem i matolja i en stekpanna. Tillsétt tomatpuré och vatten och I&t koka fills sasen tjocknar.
Blanda det avsvalnade riset med kattfars, en hackad 18k, vitldk, svartpeppar, rokt paprika och salt.

Fyll paprikorna med ris- och kattfarsblandningen. Placera dem i en ugnssaker form och sétt pé paprikalocken. Hall 6ver
tomatsdsen och gradda i mitten av ugnen i 45-50 minuter.

Servera garna varmt tillsammans med en skdl créme fraiche.

Recepten fillagad av Maryna Sukhenko



Inbakade dpplen och piron

Recepten kommer frén centrala delen av Ukraina.
Skordetiden fér dpple och paron pagar dar frén juli
till oktober. Traditionell matrétt som ett maste till helgen
som kallas Apple Spas, samt lagas som efterratt till
vardagliga maltider.

Ingredienser:
Apple 4 st
Paron 4 st
Russin 120 g
Valnétter 150 g
Honung 60 gr

Gor sa har:

Satt ungen till 200°C. Tvatta applen och pdron, torka
av och ta bort mitten av frukter utan géra hall genom.
Fyll i Gpple och paron med halvor av valnétter, russin
och honung.

Lagg frukterna i form, stall mitt i ungen och baka i 15-
20 minuter.

Recepten fillagad av Maryna Sukhenko
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Kutya lagas alltid till Julafton och symboliserar
livet i rikedom, halsan samt lyckan.

Ingredienser:

Bovete 100 dl

Vatten 250 dI

Salt en nypa

Valnstter 200 gram

Russin 150 gran

Torkade aprikoser 100 gram
Vallmo 3 matsked

Mandel 20 gram

Honung 100 dl

Gor sa har:

Koka bovete enligt anvisningarna och &t det
sedan svalna. Krossa vallmofréna i en mortel
tills de blir vita. Hacka valnétterna och skar
de torkade aprikoserna i smé bitar. Blanda
samman alla ingredienser och dekorera med
mandlar arrangerade i form av ett kors.

Recepten fillagad av Maryna Sukhenko




Kiew tarta vecept - manding
Produkterna ar designade for en tarta med en diameter p& 16-18 cm,
for en diameter p& 20-22 cm méste antalet produkter ckas med

1,5 ganger (for gradde, ta bara ett stort agg), for en diameter pé
24 26 cm - 2,2 gdnger.

Ingredienser kakan:

140 g protein (jag gjorde 4 proteiner av medelstora Ggg)
150 g (6 matskedar) socker

100 g notter (cashewndétter, hasselndtter)

30 g vetemjol

1/2 tsk vaniljsocker

Ingredienser gradde:

1 litet agg

130 g (5 matskedar) socker
100 ml mjslk

170 g smor

1 tsk topp kakaopulver

1 tsk vaniljsocker

2 tsk konjak (valfritt)

Det ar nddvandigt att férbereda proteinerna i férvag, namligen jasa dem eller “aldra”. Det ar valdigt enkelt att
gora detta: separera vitan frén 4 agg och lét dem st& i rumstemperatur i en dag (minst 12 timmar). Dagen efter
ska det dyka upp smé bubblor pé julgranarna. Fermenterade ekorrar @r eft utmarkande drag for Kiev-kakan.

Hur man lagar kakor:

Om du anvdnder formar, tack botten med
bakplatspapper, om du anvander ringar, lagg
bakpléten pé en plat.

Torka nétterna i ugnen pa 150° i 10 minuter. Om du
anvander hasselndtter méste de skalas. Stang inte av
ugnen, héll vérmen pa 130-150° fér att baka kakor.

Mal torkade nétter antingen i en mixer eller med en
kniv. Storleken a&r efter eget gottfinnande, du kan hacka
en del fint och ldmna négra i smé bitar.

Avsatt en och en halv matsked socker frén summan och
tillsatt vaniljsocker till det.
Blanda resten av sockret med nétter och siktat misl.

Vispa dggvitorna forst p& lag hastighet i mixern, sedan
pé hég hastighet tills den blir fluffig. Ringla sedan i det
reserverade sockret och vaniljsockret och vispa allt fill
en stabil massa.

Kombinera dggvita och mjélblandning i omgangar,
blanda uppifrén och ned med en spatel.

Dela degen i tvé ringar och platta fill.
Grédda i ugnen pa 130-140° i cirka tva timmar tills
den a&r beige och fast ovanpé.

Viktigt: du méste baka bada kakorna samtidigt, antingen
pd samma bakpldt eller pé tvé nivéer. Du kan inte lamna
degen under lang tid, proteinerna kommer att satta sig,
darfér, om det inte ar mojligt att baka tvé kakor, méste
degen goéras i tur och ordning fér varje.

Flytta de fardiga kakorna till gallret och, nér de har
svalnat, ta bort dem frén ringarna, skar runt omkretsen
med en vass kniv.

Kakorna behéver sté i minst 8 timmar och gérna en dag i
torrt rum s& att de torkar bra och strukturen tjocknar. Efter
det, skala férsiktigt bort pergamentet och, om det behdvs,
putsa den stérre kakan till diametern p& den mindre. Gor
smulor av rester.

Hur man gér Cream Charlotte:
Du kan férbereda krémen nér kakorna redan har stétt eller
direkt medan de graddas och sedan stalla in i kylen.

Kramberedning bestdr av tva steg:

1 gdra mjslksockersirap och
2 koppla ihop det med det lilla.

fortsaitining pd nésta sida



Kiev tdrta fortsdttning frén féregéende sida

Hur man gér mjélksockersirap

Vispa ett dgg i en kastrull.

Tillsatt mjslk och blanda val.

Tillsatt socker och blanda igen.

Satt kastrullen pé spisen och lat sirapen koka upp under
standig omrérning.

Sank varmen och |t sjuda i 4-5 minuter tills sirapen
tjocknar. Konsistensen pé& den fardiga sirapen liknar
kondenserad mjslk.

| det har fallet bér du inte oroa dig for
temperaturregimen, med en sa hdg koncentration av
socker kommer &gget inte att krullas. Rér bara om och
koka blandningen tills den blir trogflytande.

Lat sirapen svalna till rumstemperatur.
Vispa mjukt smér med vaniljsocker tills det ar slatt och ljust.

Hall i mjslk-sockerblandningen, blanda val med en
mixer varje rah.

Tillsatt pa slutet konjak och vispa val.
Viktigt: for att du ska f& en homogen emulsion och oljan

inte exfolierar mé&ste sirapen och sjdlva oljan vara i
samma rumstemperatur. Det rdcker inte att ta ut smoret
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ur kylen en timme i férvag, det ar battre aft stalla det pd bordet
dagen innan s& att det blir bra.

Om krémen andé exfolierar, gér ett vattenbad. Nar vattnet
kokar upp, sénk varmen till lag och stall skélen med gradde
sé att botten inte nuddar vattnet. Varm grédden lite under
omrdrning och, s& snart den bérjar f& en slat struktur, ta bort
frén vattenbadet och blanda val.

Tartmontering:

Smorj bottenkakan generdst med gradde.

Lagg den oversta pa den (jag lagger den upp och ner sé att
kakan blir jamnare). Tryck l&tt.

Tillsatt kakaopulver till den aterstdende gréddden och blanda
noggrant

Bred ut chokladcharlotten pé sidorna av tartan.

Dekorera sidorna med smulor med hjalp av en palett, eller
ta forsiktigt tag i toppen och botten av kakan och rulla den i
smulorna.

Bred gradde ovanpd kakan och jamnai till.
Overfér resterande gradde till en konditoripése eller fil och

dekorera kakan.

Receptet innehdller kanderade frukter och om s& dnskas kan de
dekorera kakan ovanpa.

Kyl kakan i kylen 1-2 timmar innan servering.

Stpughi

Syrnyki kalas éven fér smé ostkakor. Alskad
traditionell matratt till frukost eller mellanmdl.

Ingredienser:

Keso /Cottege cheese/Twarog 500 gr
Agg 1 st

Vetemijol 2 matsked

Vaniljsocker 1 tesked

Salt

Matolja till stekning 200ml

Créme fraiche 250ml

Honung 50 gr

Farska bar

Gor sa har:

Blanda ihop cottage cheese, agg, vetemiél,
vaniljsocker och ta in en nypa salt.

Stall stekpannan med matolja i pé spisen och
satt spisen pd hdgt varme.

Forma ostmassan till runda pléttar och stek dem
1-2 minuter pd varje sida.

Servera syrnyki med Créme fraiche, farska bar
och lite honung.

Recepten fillagad av Maryna Sukhenko
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Ukvainsk @d@eﬁmppa/ - Bowsch Janta “Tve smaker”

Ingredienser: Ingredienser tartbotten:
400g rokt flaskrevbensspijall 1 8gg

250 g vitkal 100 gr graddfil

3 potatisar 50 gr gsocker

1 morot, 1 rodbeta, 1 l6k

Y2 sét paprika

2 msk tomatpuré

3 svartpepparkorn

2 lagerblad

3 vitloksklyftor

4 msk vegetabilisk olja (solros funkar bast)
Salt

socker 2 tsk

100 gr vetemiél
0,5 tsk bakpulver

du behéver 3 s&dana lager med vallmofrén, nétter och russin

Ingredienser Kram:
300 g smor
200 g kondenserad mjslk

Gor sa har:

Gor sa har: 1. Satt ugnen pa 175 grader. Lagg bakplatspapper i botten pé en springform. _
1. Skar revbenen i stora bitar. Lagg i en djup panna, hall vatten upp till hélften av pannan och koka i 30 minuter. 2. Vispa dgg och socker till en fast form.
2. Medan revbenen kokar férbereder du grénsakerna. Skala och térna potatisen. 3. Tillsatt graddfil, vetem{dl, bakpulver och vallmofrén/nétter/russin.
3. Skala Iken och tarna. Juliennestrimla morot, paprika och rédbeta. 4. Gradda i mitten av ugnen i ca. 25-30 minuter. L&t svalna.
4. Hall ca 4 msk olja i stekpannan och tillsatt paprika, 16k, morot och betor. Salta och koka i 15 minuter i sautee-lage. 5. Nar du har 3 tértbottnar vispa smér med kondenserad mjslk till gradde.
5. Tillsatt sedan tomatpurén. Salta efter smak och lagg till ca ¥ tsk socker fér att balansera smaken. 6. Bygg tartan med lite kram mellan varje lager, se till att du har tillrackligt med
6. Strimla kélen och lagg den tillsammans med potatisen i pannan med revbenen. kram kvar for att tacka hela tartan till slut.
7. Tillsatt gronsaker i kastrullen och hall i (om det behdvs) tillrackligt med vatten for att tacka alla ingredienserna och lat
koka i 30 minuter. Dekorera tértan med vallmofrén, nétter och russin.

8. Nar gronsakerna néstan har kokat igenom, lat borsch sta i 20 minuter for att géra den mer smakrik. Finhacka
vitldksklyftorna och lagg i grytan.
9. Servera varm med graddfil och saltat ister/salo
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Ukvainska pannkakev

Ingredienser

130 gr vetemial

340 ml mjslk

2 Ggg

2 msk vegetabilisk olja
1 msk socker

nypa salt

1.

Sikta mjdlet. Blanda agg, salt, socker, vegetabilisk
olja i en skal och blanda med en visp tills det ar
slatt. Tillsatt mjdlet och blanda val. Tillsatt mjolk i
smé& portioner och blanda igen.

2. Smorj pannan med en liten mangd vegetabilisk olja. Hall lite smet pa pannan och férdela den jamnt i ett tunt lager
dver hela stekpannans yta.

3. Stek i en minut, vand sedan till andra sidan och stek i ytterligare en minut. Lagg pé en tallrik och fortsatt med nasta
pannkaka, smérj pannan med olja med j@mna mellanrum.

Fyllning

1. Med kéit
Finhacka léken och riv moroten. Stek tillsammans tills de @r gyllene. Stek farsen separat i en panna tills den ar klar.
Blanda farsen och 16k med morétter. Sl& in en liten méngd fyllning i varje pannkaka.

2. Med tvorog

Mosa tvorog, dggula och lite socker i en bunke med en gaffel tills den ar slat. Om s& 6nskas, tillsatt russin. Sl& in
en liten mangd fyllning i varje pannkaka.

14

Uiineqret

Roffrukt och potatis odlas i Ukraina i stora méangden och anvands
till ménga matratter. En av de traditionella matratterna ar fargglad
salad Vinegret. Lagas bada till vardagliga méltider samt till fester.

Ingredienser:
Medelstora rédbetor 4 st
Medelstora potatis 4 st
Mordtter 2 st

Gul 16k 1 st

Grona artor i burk 300 g
Solrosolja 2 matsked
Salt

Malen svart peppar

Gor sa har:

Koka fardiga rédbetor, potatis och moratter.

Skala av kokta grénsaker samt I6ken och skar i bitar ca 0,5 cm.
Lagg dem i en en stor salladsskal.

Oppna burken med gréna értor, halla i vatskan, lagg artor il
skalen med andra gronsaker.

Hall i olja, salta, peppra och blanda férsiktig.
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Paj med kévsbiiv

Ingredienser

250 ml mjslk

30 gr farsk jast

1 agg

50 gr smér eller margarin
70 gr socker

600 gr vetemjol

1-2 msk olja

salt att smaka

350 g korsbar

Gér sa har:

1. Satt ugnen pa 200 grader vid vanlig ugn. Tina kdrsbar
eller anvand farska kérsbar.

2. For att férbereda degen, 16s upp jast, socker och salt i
varm mijolk.

3. Tillsatt smér, agg, olja, vetemjal.

4. lagg 2/3 av degen i bakform. Férdela kérsbar pa

toppen. Tack med resten av degen.

L&t kakan vila i 20 minuter.

Gradda pajen i 20-25 minuter i mitten av ugnen tills

den fatt ljusbrun farg.

7. L&t svalna nagot innan servering.

o
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Kholodnyk

dr en nationalratt i Ukraina

Ingredienser:
Rodbetor 1 st
Betmassa (blad) efter smak
Agg 5 st

Citron 1 st

10 radisor
grénlok

Dill 1 knippe
Gurka 5 st

Kefir 1,51
Vatten 1,5 |
Salt att smaka
Socker 10 gram

Gor sa har:

1

3
4

5

Skolj rédbetor och betmassa noggrant. Skar av stjglkarna och stall &t sidan.
Koka rédbetorna i 30 minuter, lagg dem sedan under kallt vatten och lat dem sté&
i ytterligare 5-7 minuter.

Hardkoka agg. Kyl och skala dem.

Koka upp 1,5 liter vatten i en stor gryta. Skala rédbetan, skar den i mycket sma
tarningar eller riv den. Finhacka keson. Lagg rédbetan och bovetet i kokande
vatten, koka upp vatskan igen och sténg av vérmen.

Pressa saften av en halv citron i en kastrull med rédbetor. Vispa.

Tvatta salladslék och dill noggrant. Hacka efter smak. Skar i tarningar eller riv
ren tvattad gurka och radisor.Skar éggen i tarningar.

Lagg salladslak, dill, gurka, rédisor och agg i en kastrull. Hall kefir, tillsatt salt
och blanda.

Lagg kastrullen i kylsképet over natten. Njut :)
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Banoesh

Banosh eller banush &r den mest kénda ratten i det
ukrainska transkarpatiska koket, som ar gjord av
majsgrot med tillsats av ost och katt efter smak. Detta
ar en rejal och billig ratt, eftersom majsgryn ér en av
de billigaste r&varorna.. Banosh rekommenderas att
dtas pd en gang, for efter uppvarmning blir gréten
smaklds.

Banosh &r en doftande tjock grét gjord av majsmial,
kokt i mjslk med tillsats av graddfil eller gradde.
Denna lackra ratt ér kdnnetecknet for Hutsul-koket.
Banosh serveras med f&rost, knéck eller stekt svamp
med |ok. Helst tillagas riktig Banosh uteslutande

pé en eld i en gjutjarnsgryta. Tja, om det inte finns
négon eld till hands, @r en spis ocksd lamplig for att
laga den.

Ingredienser

Maijsgryn av medelstor malning - 180 g
Graddfil - 500 ml

Gradde - 500 ml

Ost-300 g

Flask mage - 300 g

Svartmalen peppar - en nypa

Salt en nypa
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Gor sa har:

Blanda graddfil med gradde och satt pd spisen. Tillsatt
lédngsamt majsgryn under omrérning och smaka av med
salt. Fortsatt réra om blandningen tills den bérjar koka.
Nar den kokar, sénk varmen till lagsta nivé och lét gréten
tiockna till en krédmig konsistens. L&t den sedan sjuda pé
svag varme i ytterligare 5 minuter.

Overfér gréten till en skal som har skéljts med kallt vatten.
Tack med en handduk, svep in skélen i en filt och lat std i
5 minuter.

Skar flasket i stora strimlor och stek p& medelvéarme tills det
blir krispigt. Krydda med salt och peppar.

Smula osten. Lagg den varma gréten pé en tallrik, foljt av
ett lager ost och toppa med det krispiga flasket.
Fantastiska Banosh ér fardig att avnjutas!

Kosack kulish

Recept i en kittel. Den huvudsakliga faltgraten i Ukraina

Gor sa har:

Forbered isteret: Skar isteret i smé tarningar. Hall tarningarna i
en val uppvarmd gryta. Rér om och |t sté négra minuter sé att
isteret gradvis smalter. Efter en stund, rér om igen. Fortsétt steka
tills det bildas mycket flytande fett.

Tillséitt fléskkinderna: Lagg i flaskkinderna, @ven kallade
"podgorlya” eller halsen, som ska vara skurna i smé bitar.
Blanda ordentligt och l& steka.

Légg till flaskaxeln: Tillsatt finhackad flaskaxel till grytan. Blanda val och fortsatt steka i ytterllgare 10 mmuter

rér om dé och da.

Tillséitt I6k: Logg i hackad 16k och blanda ordentligt. Lat allt puttra i 10-15 minuter.

Tillséitt morétter: Lagg i hackade morétter, blanda och 18t puttra, rér om med j@mna mellanrum.

Krydda: Tillsatt salt och mald svartpeppar. Blanda val.

Tillséitt vatten: Fyll p& med vatten i grytan, men lémna lite utrymme kvar. Tack med ett lock och 1&t sjuda pé lag véarme i
cirka en timme. Ta bort skum som bildas pa ytan.

Justera sdiltan: Effersom mycket vatten tillsattes, saltar vi grytan ordentligt. Tillsatt salt gradvis, rér om sé att det l&ser sig
jamnt. Var férsiktig s att det inte blir for salt.

Tillséitt hirs: Skolj hirsen val tills vattnet ar klart. Hall dver kokande vatten for att ta bort eventuell bitterhet. Efter 20-30
minuter, sila av vatinet och skélj hirsen igen. Lagg den i grytan och rér om. Ta bort skum som bildas pd ytan.

Tillséitt dgg: Nar hirsen nastan ar klar, vispa dggen i en skdl. Hall aggvétskan léngsamt genom en sil in i grytan,
samtidigt som du fortsatter vispa.

Tillséitt 6rter: Blanda i hackad farsk dill och persilja.

Servera och njut! :)
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Plattar med farskost och russin ar lika gott till varmratt som fill
efterrdtt eller som en varm och god frukost! Har bjuder vi pé
ett riktigt enkelt grundrecept pé plattar.

Ingredienser:
1 st agg

en nypa salt

4 msk vetemiol
250 g farskost
1,5 msk socker
Va tsk bakpulver
1 msk russin

5 msk solrosolja

Serveringsforslag
Servera med grekisk yoghurt 10% och sylt

Tillagning

Blanda farskost med égg, socker, salt och bakpulver, tillsatt 3 msk vetemjdl och russin. Mixa allt med en gaffel il
en seg deg. Mjdla en tallrik. Ta degen med matsked och lagg i vetem{dl, rulla bollar och sedan forma ut pléttar,
ca 6-7 cm i diameter.

Hetta upp olja i stekpannan, lagg pléttarna och stek pa medelvarme tills plattarna fétt fin farg. Vand forsiktigt.
Lagg de fardiga plattarna pd ett serveringsfat och servera med sylt och grekisk yoghurt.
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Vi p& Ukrainska Alliansen i Sverige ér glada 6ver att kunna dela vér entusiasm och gladje fran den minnesvarda
handelsen som dgde rum idag, den 27 augusti. Det var med stor ara och ddmjukhet som vi arrangerade en Ukrainsk
Matdag pé Positivparken i Géteborg som en del av stadens 400-&rsjubileum.

Vér énskan att delta i Géteborgs 400-arsjubileum genom att dela var matkultur var djupt rotad i véra hjértan. Som
ukrainska flyktingar ar det viktigt fér oss att kunna ge tillbaka till samhallet som har vélkomnat oss s& varmt. Genom

denna matdag ville vi 6ppna dérrarna till vér kultur och sprida karlek och gemenskap till alla som besdkte evenemanget.

X Tetyana Rep
' ordférande
for Ukrainska |
Alllansen
771 Sverige

GOTEBORG
400 AR

G
bl

Maten vi serverade var inte bara en enkel maltid, utan en smakresa som férde manniskor ndrmare var historia och
traditioner. Vi hade d@ran att presentera vara mest dlskade ratter, sésom den smakrika rédbetssoppan Borsitj, de sma
ukrainska pirogerna med vitkdl, potatis och apple samt de delikata nalysnyky - véra fyllda pannkakor.

Barn och vuxna njét av vér mat och skapade minnen som kommer att vara med dem lange. Att se véra traditionella ratter
bringa gladie till Goteborgs invénare och skapa en métesplats for kulturer var en pdminnelse om kraften i att férena
manniskor genom mat.

Vi ar djupt tacksamma fér det évervaldigande gensvar vi fick frén de som besdkte vér Ukrainska Matdag.

Halsningar

Tetyana Rep - ordférande Ukrainska Alliansen i Sverige
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Den 2 september hélls konserten i Mdlilla, Sméland, som arrangerades for att fira
Ukrainas sjalvstandighetsdag. Det var en enastéende och minnesvard héndelse
som speglade b&de den rika ukrainska kulturen och det vardefulla samarbetet
mellan Ukrainska alliansen i Sverige och Ukrainsk-Svensk kulturklubb.

Evenemanget var en hyllning till Ukrainas historia och sjélvsténdighet och det
marktes tydligt att arrangdrerna hade lagt ner mycket tid och engagemang pa
att skapa en atmosfar som var bade festlig och respekifull. Ukrainska artister som
upptrddde pd scenen lyckades verkligen skapa en fantastisk stamning och bjsd
pd en bred repertoar av musik och séng.

En av de mest minnesvarda aspekterna av konserten var den ukrainska maten
som serverades av Ukrainsk-Svensk kulturklubb. Det var en smakupplevelse som
tog oss pd en riktig kulinarisk resa. Maten var bade lacker och autentisk, och det
var tydligt att kockarna hade lagt ner mycket omsorg och karlek i att forbereda
den

Halsningar
Tetyana Rep - ordférande Ukrainska Alliansen i Sverige
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Jntewationella Koinnoférening i Hudiksoall ,J\/
Ketletyy Po-Kiewski (Chicken Kieo)

Ingredienser:

1,2 kg Kycklingbrést
150 gr smor

2 &gg

60 g VETEmisl

20 g persilja

140 g strobrod

300 ml matolja

salt och peppar

2 st vitlok

Gor sa har:

Forbered kycklingfilén: Tvétta kycklingbréstfilén, torka den med hushdllspapper och skér den i strimlor léings fibrerna.
Banka férsiktigt varje strimla med en kattklubba eller baksidan av en kniv. Var noga med att inte skada filén under denna
process. Krydda filéstrimlorna med salt och peppar.

Férbered persilieblandningen: Blanda hackad persilja, olja och salt i en skél. Stall blandningen i frysen i 3-5 minuter.
Bred sedan ut blandningen pé varie filéstrimla, rulla ihop dem tatt och lagg tillbaka i frysen i ytterligare 3-5 minuter.
Panera kycklingen: | en skél, vispa samman dgg och mjélk. Doppa varje kycklingrulle férst i vetemjél, sedan i agg- och
mjolkblandningen, darefter i strobrod, aterigen i dgg- och mjslkblandningen och slutligen i strébréd igen. Hantera
kycklingen frsiktigt under denna process.

Stek och grddda: Hall olja i en stekpanna och varm upp till 200°C. Férvarm ugnen till 200°C. Stek kycklingrullarna tills
de ar gyllene (cirka 5 minuter). Flytta sedan dver dem till ugnen och 18t dem gradda i 10 minuter. Lat dem rinna av pé
hushallspapper innan servering. Servera och njut! :)
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Jaditionell paskkaka/ ku!hdv

Vad du behéver for bakning:
Tkg vetemijol

300 ml mjslk

400 g strésocker

6 4gg

300 g smor

en tsk torrjast, ca 20 g

0,5 tsk salt

1 tsk vanillin

200-300 g russin

Gor sa har:
Ta ut smor ur kylen i férvag, den ska vara i rumstemperatur. Varm upp midlk till ca 40 grader, 16s upp jasten i den och
tillsatt sedan 100 g vetemjdl. Blanda val. Nar degen jaser bra, tillsatt salt och aggulor. Spara lite aggulor fér smérjning.
Tillsatt sedan socker, vanilj och smér. Blanda smeten val. Vispa dggvitan fran sex agg tills den blir hard och tillsatt i
smeten. Sedan tillsatt 0,9 kg vetemjdl. Blanda val. Tack degen med en duk och l&t den st pé& en varm plats. Nér den blir
dubbelt sa stor, tillsatt russinen. Smérj formarna med smér, fyll dem till halften med deg. Stall formarna pé en varm plats
och tack med en duk. Nar degen har jast klart, pensla toppen av degen med uppvispad Gggula. Varm ugnen till 160
grader och stall in formarna i 1 timme.

Forbered glasyren till tértan:
Aggvita fran ett gg
250 g florsocker

Ta Gggvitan, den méste vara kall, och vispa tills ett tjockt skum uppstér. Tillsatt sedan florsockret gradvis. Vispa ner tills
sockret ar helt upplst. Applicera glasyren pd kakorna omedelbart, eftersom det hardar valdigt snabbt.
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Ukvainska saneniki: (dumplings) med késbiin

Ingredienser Deg:
500 g vetemjol, 1 agg, en nypa salt, 200 g varmt vatten 36-40 grader, 2 msk.
vegetabilisk olja.

Ingredienser Fyllning:
600 g urkarnade korsbar. Det gér bra att anvanda frysta bar.
Strésocker 100 g.

Gor sa har:

Forbered isteret: Skar det rokta isteret i bitar och stek i en kittel i cirka 10
minuter.

Tillséitt flask: Lagg i flasket, skuret i sma bitar, och stek tills bitarna &r gyllene
och fettet har smalt. Detta tar cirka 10-20 minuter.

Tillséitt gronsaker: Rensa och finhacka vitlok, 16k och morot. Tillsétt i grytan och
stek under omrérning tills grénsakerna ar mjuka.

Forbered hirs: Skalj hirsen flera génger med kokande vatten for att férhindra att
gréten blir besk. Tillsatt den skéljda hirsen i kitteln och stek négra minuter under
standig omrérning.

Koka: Hall p& vatten och l&t koka fills hirsen ar fardigkokt. Du kan justera
tiockleken pé& kulesha efter eget tycke; den kan vara tjock som grét eller [6sare s& att den kan atas med sked.
Avsluta: Mot slutet av tillagningen, tillsatt hackade farska drter och blanda val. Tack éver med ett lock och &t sté
och dra i 5-10 minuter.

Korsbarsfyllningen dr valdigt
saftig, s& kanterna méste
tétas noggrant

Serveringstips: Njut av din kulesha utomhus fér basta smakupplevelse. Smaklig maltid!
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Svenska Kosackev i Stockholm /
Svenska Kosackev

Ingredienser:

Flask revben - 1 kg
Rokt ister - 0,5 kg

L5k - 500 g

Morot - 500 g

Vitlok - 4 kryddneilika
Sotpeppar - 1 st

Hirs - 1 kg

Vatten - 2,5 - 3 liter.
Salt, peppar, kryddor - efter smak
Persilja, dill, salladsldk

Gor sa har:

Skar det rokta isteret i bitar, stek i en kittel i 10 minuter. Lagg i flask skuren i smé bitar.
Stek tills de ar gyllene, s& att fettet smalter. Det tar 10-20 minuter.

Rensa och skar vitlok, 16k och morot i smé& bitar. Hall i grytan och stek val under omrérning.

Hall hirs tvattad flera génger med kokande vatten. Detta gérs for att spannmélen inte ska bli besk groten.

Stek i en kittel n&gra minuter under omférning.

Hall p& vatten och koka tills det ar klart.

Du kan anpassa tjockleken pé kulesha efter din smak- den kan vara tjock som grét, den kan skopas upp och Gtas med
en sked.

| slutet av tillagningen, lagg till hackade gréna. Blanda. Téck med lock och lat brygga i 5-10 minuter.
At utomhus. Smaklig maltid. FOTO: GETTY IMAGES
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1. Forbered kélen: Ta bort de yttersta bladen pa kalhuvudet. Skar ut

Sl’”@l’l&k‘m&iﬂﬂ’l’&k jnte)matiﬂneﬂwﬁewnmq (St@(lkh@&’l’l/) rotstocken och ta bort de harda mittnerverna. Lagg dem ét sidan.

2. Mijuka upp kélbladen: Lagg kélbladen i kokande saltat vatten i 2-4
minuter tills de mjuknar. Ta upp och l&t rinna av.
j((i&i@&’l’lﬂ/l/ M m"mé& 3. Forbered riset: Skdlj riset under kallt vatten och koka enligt
anvisningarna tills det ar klart. Skélj sedan under kallt vatten igen.

. Forbered fyllningen: Fras 16k och morot i olja fills de mjuknar. Blanda
sedan med kéttfars och det kokta riset. Krydda med salt och peppar
och blanda val.

5. Fyll kalbladen: Lagg ut kélbladen pé& en skarbrada. Placera en
generds matsked av kottfarsblandningen pé varje blad. Vik éver
den tjockare delen av bladet, vik sedan in sidorna och rulla ihop till
en dolma.

6. Forbered ugnsformen: Lgg négra av de sparade kélbladen p&
botten av en smord ugnsform. Placera dolmarna med skarvarna
neddt i formen. Tack formen med aluminiumfolie.

7. Forvdrm ugnen: Satt ugnen pé 190°C.

8. Tillred sasen: Blanda tomatpuré med smetana och vatten. Tillsétt lite
timjan och rér om. Hall s&sen éver dolmarna i formen.

9. Grddda: Stall in formen i ugnen och gréddda dolmarna i 30-40
minuter. Ta sedan ut formen och |&t dolmarna vila en stund.

10. Servering: Stré dver hackad dill och servera dolmarna med extra
smetana vid sidan.

Avdelning Ukwainsk-ssensk kultuv klubb vid / J - Gor s& har:

N

Det finns olika recept av dolmar i Ukraina beroende pé region man bor i och traditioner. Vi pé ukrainsk-svensk
kulturklubben lagade den har varianten:

Ingredienser:

Kal, 1 huvud, runt 800 gr-1 kg
Blandfars 300 gr

Groétris 110 gr

Lok 1 st

Morot 1 st, rensat och grovriven
Tomatpasta 2 msk

Svart peppar, nymalen

Olja, rapsolja eller solrosolja
Salt

Persilja, dill efter smaken

Sés:

Tomatpasta 2 msk
Smetana/graddfil 2 msk
Vatten 250 ml

Timjan eller persilja 1 tsk
Salt, svart peppar

Lite dill fér dekoration

Smachnogo! Smaklig maltid!

(Tamara, Oksana, ukrainsk -svensk kulturklubb)
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Jastfi pinog

Man gillar att baka i Ukraina, har har vi Zlivni pirig/Jastfri pirog
som ar popular och enkel alternativ till vanliga piroger. Fyllningen
kan variera, man kan blanda klassiskt: grén 16k, dill och kokta agg,
men vi fog det vi hade till hands, rékt lax och spenat.

B@vetegm't med stekta ssampar

Bovetegrét ar vardagsfoda
i Ukraina. Vuxna som barn
ater det och det ar bade
ndringsrikt och glutenfritt..
Man anvénder ofta rostat
bovete i Ukraina och
Osteuropa.

Ingredienser stekta
svampar:

Svampar, champinjoner
(eller vilka finns till hands),
runt 300 gr

Ingredienser fyllning:
Spenat en bunt
Lax rokt, tunnskivad 300 gr

Ingredienser deg:

Agg 3 st Ingredienser bovetegrot: L8k 1 st, finskuren

250 gr kefir Bovete gryn, rostat 210 gr V|t|?k 1 klyfta{ pressad

200 gr mjg| Vatten 420 ml Smér ill stekrlmg ‘

1 tsk bakpulver Smér Smetana /graddfil 2 msk

1 tsk salt Salt efter smaken Salt efter smaken

Svart peppar, nymalen

1-2 msk smetana 1. Skélj grynet noga. 1. Varm smér i stekpanna, stek svamparna. Nar

Smér till formen 2. Satt pé hog varme och koka upp vatten, siré i salfet, vatska fran svamparna férsvinner, lagg i finskuren

lagg sedan grynet i kastrullen. Proportioner stér ofta pa Iok och pressad vitlck och fortsdtt steka fill

Gor sa hér: paketet. gyllenbr.un farg. .

1. Forbered degen: Blanda dgg med kefir, sedan lagg till salt, mjél lite i taget och bakpulver. Vispa allt med 3. Minska véarme och koka gréten i cirka 20 min med 2. B!ondo Il gller graddfil, salta och peppra.
en visp tills degen far en j@mn konsistens, ungefar som fér blinier. locket pa. Ror inte om. Lat puttra nagon minut. . ) :

2. Hall halften av degen i en smord form, lagg sedan fyllningen p& och héll sedan pé resten av degen. Stryk 4. Nar det ar fardig, ta bort frén varmen, lagg i smér om 3. lagg den kokta grdten i en djupare skél och Idgg
lite med smetana pé ytan. Om s& 6nskas, stré dver sesamfron eller rod paprika. du vill, sedan tack med locket igen och l&t gréten vila i dver svamparna. Klar att servera!

3. Gradda i en forvarmd ugn i 175 grader i cirka 35-40 minuter. pirogen ska vara fint brynt. Stall formen &t cirka 10 minuter.
sidan for att svalna lite och servera. Superenkelt och gott! 5. Servera med sés och stekta svampar. (ukrainsk-svensk kulturklubb, Tamara och Aljona)
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Stantev:

Aljona Sandgren, Ukrainsk Svensk kulturklubb vid Svensk-Ukrainsk
Internationella féreningen

1. Kanapki/titltugg med salo

(ukrainsk-svensk kulturklubb, Aljona)

2. Redbetssallad

(Aljona) Ukrainsk-svensk kulturklubb

Rodbetor ar en vanlig géda i Ukraina ser urminnes tid. Rédbetssallad med lite
variationer &r en klassisk husmansréatt i Ukraina, Moldavien, Ryssland och andra
delar av postsovjetiska omraden. Man kan koka rédbetor eller ugnsteka dem.

Ingredienser:
Rédbetor 4 st
Vitlek 2-3 klyftor, skalade och rivna

Maijonnas eller smetana
Salo ér inofficiellt symbol for Ukraina. Man kan géra salo sjalv, men den saft av en halv citron

kan ocksé kdpas pé Ssteuropeiska delikatessaffarer. Vi pé& var Salt + nymalen peppar
Ukrainsk-svensk kulturklubb serverar salo som fértaring-kanapki p& detta sattet: Solroskarnor

Lite persilja fér dekoration

Rédbetssallad

Ingredienser:

Salo, en bit

Saltgurka eller kornichoner, skivade
Svart régbradd i skivor

Gor sa har:
1. Férbered rédbetorna: Koka rédbetorna med skalet pé tills de &r genomkokta men fortfarande fasta. Alternativt
kan du baka dem i ugnen tills de ar klara.

Pepparrot pa tub eller pepparrot pa burk. Kan képas i delikatessaffarer 2. Rosta solrosfréna: Medan rédbetorna tillagas, rosta solrosfréna i en torr panna tills de fér en gyllene férg.
eller valsorterade matkedjor. 3. Férbered rédbetsmassan: Nar rédbetorna ar klara, ta bort skalet och riv dem grovt med et rivjcrn.

4. Krydda rédbetsmassan: Tillsatt pressad vitlok till den rivna rédbetan. Smaka av med citronsaft, salt och peppar.
Gor sa hér: 5. Blanda med sés: Kombinera rédbetsmassan med antingen majonnas eller graddfil. For en lattare variant kan du
1. Skiva salo i tunna -50 mml skivor blanda majonnas med yoghurt.
2. Dela brédskivor i fyra eller tvé mindre delar. 6. Servering: Stré de rostade solrosfrona 6ver rodbetssalladen. Garnera med négra persiljeblad. Salladen kan
3. Bred ut pepparroten p& brodet och lagg pé en skiva salo, sedan lagg pa serveras i sm& portionsformar eller i en stérre glasskal.

en tunn skiva saltgurka. Passar till snaps eller 6l.
Kanapki med salo Smaklig méltid!
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Dessert: Zapekanka) Ferskostkaka

(Oksanas recept, Ukrainsk -Svensk kulturklubb)
Barn och vuxnas favoritdessert/mellanmél av farsk ostmassa/tvarog. Gott och nyttigt!

Ingredienser:

500 gr tvarog 5-9% fetthalt ‘
4 4gg Ry Yv
100 g graddfil 15-20% fett N y

10 gr vaniljsocker

60 gr (2 msk) vetemjasl

150 gr socker

50-75 gr russin

25 gr smér (for att smorja formen)

1-2 msk strésocker/florsocker till dekoration
0,5 tsk salt

Gor sa har:

1. Ta 500 g tvarog/farskostmassa, lagg den i en skél och vispa latt med blender.

2. Separera forsiktigt aggvitan frén aggulor. Tillsatt dggulorna i tvarogmassan, och lagg aggvitorna ét sidan i en annan skal.

3. Tillsatt socker och vaniljsocker i tvarogmassan, sedan graddfil, russin till och mjdl och blanda allt val.

4. Blanda ihop aggvitorna med 0,5 tsk salt och vispa med mixer tills det blir hért marangmassa. Tillsatt den vispade
aggvitan till tvarogmassan. Blanda allt férsiktigt med en spatel eller sked.

5. Smérj in bakformen med smér. Hall massan i formen och j@mna till med en spatel.

6. Varm ugnen till 180% och grédda zapekanka i formen i 40-45 minuter.

7. Ta ut formen och l&t kakan svalna. Pudra den med lite florsocker och dekorera enligt fantasi med bér eller farska blommor.
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Zavyoanets/Rulle av féisk med torkade fudkt

Den har ratten serverar man ofta vid fester, i Zhenjas familj r det jultradition.

Ingredienser:

Flaskkarré 1,8-2kg

Torkad aprikos 200 gr

Torkade plommon 200 gr

Appeljuice runt 150 gr

Salt T msk

Vitldk torkad 1 ragad tsk

Lagerblad 6 st — 7 \

Svart peppar, nymalen ' ' : "W 4

Ingefdara malen eller riven ‘ _ &

Gor sa har: %

1. Forbered kéttet: Skolj kdttet noggrant och torka det med hushéllspapper. e

2. Skdr och banka kéttet: Anvand en vass kniv for att skdra inuti kéttet pé& langden,

s& att du fér en stor platt skiva. Banka sedan kéttet forsiktigt for att géra det énnu tunnare.

Krydda kéttet: Gnugga in en blandning av salt, peppar, torr vitldk och lite malen ingefdra i kottet.

Forbered fyllningen: Varm upp dppeljuice i en kastrull. Tillsétt torkad frukt och 18t den sjuda i juicen i négra minuter.

Ta sedan bort kastrullen frén vérmen och &t frukten svalna i cirka 20 minuter.

Fyll kéttet: Ta upp den svalnade frukten och lagg den i rader pd kattet. Lagg sedan lagerblad ovanpé.

Rulla ihop kéttet: Rulla férsiktigt ihop kéttet och fixera det med tandpetare eller bind det med steksnére.

Forbered for griddning: Slé in kottet i aluminiumfolie nagra varv. Placera det p& en bakplét eller i en ugnsform.

Grddda: Stek kottet i ugnen vid 180°C i cirka 1 timme och 30 minuter.

Ge kottet firg: Ta ut kottet, ovlogsno folien och grédda det i ytterligare 10 minuter s& att det fér en fin gyllene farg.

10. Servering: Servera zavyvanets p& ett fat, dekorerat med grénsaker eller frukt. Som tillbehor till kéttet passar potatis,
till exempel potatismos. Smaklig méltid!

(Zhenja, ukrainsk-svensk kulturklubb)
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