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ВІД АВТОРА 

На основі мешканців села Ростайне в своїй брошурі хочу розповісти 
як харчувалися лемки Центральної Лемківщини, яка була традиційна лем­

ківська страва. Хочу запропонувати молодим кухарям і домашнім господи­

ням смачно і економно виготовити їжу з рослинних, .комбінованих і яєчно­

молочних продуктів. 

Лемківська їжа була скромною, складалася з рослинних продуктів: муч­

них виробів, картоплі, капусти, КВаfОЛі, різних каш та круп. 

Їли чотири рази в день. 
На сніданок їли найчастіше хліб, молоко, масло, сир, бриндзю, картоплю, 

галушки. 

На обід подавали різні супи, вироби з борошна, картоплю, капусту. 

На підвечірок різні молочні каші, сир, масло. 
Вечеря була легкою, найчастіше картопля з кислим молоком. 

Найуживанішими стравами у лемків були каші, готували їх з різних рос-

линних продуктів: борошна (мастило), проса (просяна каша), ячменю (панца­

ки), кукурудзи (замішка). 

Дуже популярні були страви з тіста. Особливо поширені були галушки з 

сиром, бриндзею, помащені маслом, салом (шкварками). 

Пироги (вареники) робили тільки у святкові дні. Наповняли їх сиром, ка­

пустою, повидлом, сливами, грушами. 

Картопля на Лемківщині була щоденною стравою. Споживали її у різних 

формах - вареною, печеною, з капустою, молоком, сушеними фруктами. З 
сирої тертої картоплі з домішуванням борошна пекли бандурянки на свіжому 
капустяному або кленовому листі в печі, де пекли хліб. 

Із супів найголовнішою стравою в зимовий період і час посту була кисе­
лиця. Готували її з вівсяного борошна, води та хлібного квасу. Подібною до 
неї була капуста, яку лемки споживали у великій кількості. Зберігали капус­

ту у 100-300 літрових бочках. Кожна сім'я заготовляла на зиму по кілька бо­
чок капусти . 

М'ясо споживали лемки лише на свято та на урочистостях. М'ясо майже 

завжди споживали варене з хлібом. 

До головних харчових продуктів лемків належало коров'яче та овече мо­

локо і молочні продукти: масло, сир, бриндза, сметана (верхнина) . 

З яєць найчастіше робили яєшню (яшницю): яйця з борошном розколочу­

вали в молоці і смажили на маслі чи олії. На Великдень з яєць , солодкого мо­

лока чи сметани, солі та цукру робили сирник. 
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Спрагу запивали водою. Оскільки Лемківщина багата на мінеральні води, 

то люди вживали її для постійного пиття. Для погашення спраги пили кисле 

молоко. 

В своїй короткій брошурі автор рекомендує рецепти тільки традиційних 

лемківських страв центральної Лемківщини, бо Лемківщина простягалася від 

Сяну на Сході аж по Дунаєць на Заході . 

Рецепти традиційних страв на Свят-Вечір, Великдень, а також випікання 

хліба та іншого печива бажано було б опрацювати та видати окремо, щоб мо­

лоде покоління знало, як на Лемківщині наші діди-прадіди росли здоровими, 

мов дуби, і дотримувались батьківських традицій. 

КОРИСНІ ПОРАДИ: 

- бульйон збереже свою прозорість, коли його підігрівати у 

відкритій посудині на слабкому вогні; 

- при варінні супів, рекомендується після закладання кожного 

продукту бульйон доводити до швидкого закипання; 

- щоб крупа з цілих зерен краще розварилася в молоці, їх спо­

чатку треба відварити у воді, а потім доварити в молоці; 

- кашу треба варити при слабкому кип'ятінні, помішуючи іі;· 
коли каша загусне, перестати мішати, накрити кришкою і дова­
рювати на слабкому вогні; 

- засохлий сир можна зберегти свіжим, коли його покласти в 

молоко на декілька днів; 

- яйця з тріщиною варять у підсоленій воді; 

- якщо жир на сковороді піниться, розбрискується, трохи під-

соліть його; 

- нарізана ріпчаста цибуля довго буде свіжою, якщо покласти 

ії на тарілку з сіллю; 

- щоб підготувати смажену капусту, ії спочатку відварюють; 

- зів'ялу зелень петрушки, кропу можна освіжити, поклавши у 

воду з оцтом; 

- при нарізанні цибулі рекомендується вмочити ніж у холодну 

воду, і тоді не буде щипати очей. 
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ЯК ВАЖИТИ БЕЗ ВАГИ? 

Це зовсім не складно. Треба лише запам 'ятати : 

У тонкій склянці: 

145 г борошна; 220 г рису; 
200 г цукру-піску; 250 г рідини ; 
325 г солі. 

У столовій ложці: 

У чайній ложці: 

22 г борошна; ЗО г крупи , рису, солі, жиру; 
25 г цукру-піску; 
15 г оцту або води; 8 г олії. 

1 О г цукру або олії; 
5 г оцту або води; 
6 г олії . 



СТРАВИ З БОРОШНА 

Киселиця (суп) 
Киселицю можна приготувати з вівсяного борошна, геркулесу чи вівсяної 

крупи . Для приготування 3-3,5 літри киселиці потрібно взяти півлітровий слоїк 
вівсяного виробу, 25 г дріжджів , окрайчик чорного хліба , залити в посудині од­
ною літрою теплої води , накрити кришкою , поставити в тепле місце на 24 год . 

Потім витиснути через марлю , долити ще 2-2,5 л води, 1-2 чайні ложки 
кмину, варити помішуючи, щоб не підгоріло . 

Коли закипить, додати цибулю (можна підсмажити на олії) , часник та сіль . 
Наприкінці дати лавровий лист, перець, лляну олію. 

їсти з картоплею, хлібом, вареним бобом , квасолею . 
На Лемківщині киселицю варили в зимовий період і під час посту. 

ВАРЕНИКИ (ПИРОГИ) 

Вареники з сиром 
Свіжий сир добре протерти, дати яйце, сіль і усе добре змішати. Просія­

ти 500 г пшеничного борошна вищого Гатунку, додати яйце, посолити і на воді 
замісити тверде тісто , виробити вареники і зварити (вареники потрібно кида­
ти на кип'яток) . 

Такі вареники можна робити солодкі, додавши до сиру цукру. 

Вареники з квашеною капустою 
Квашену капусту віджати , промити і зварити. Потім відкинути на друшляк, 

щоб стекла вода, дрібно посікти або змолоти на машинці . Підготовлену капус­
ту тушити до готовності, додаючи трохи ж~;ру і води. Потім додати підсмаже­
ну цибулю, сіль, перець і знову підсмажити , щоб капуста трохи підсохла . За­
місити тісто і виробити вареники. 

Таким способом можна приготува:-;,, вареники зі свіжої капусти. 

Вареники з картоплею 
Почистити і відварити картоплю, коли зва;:::иться, відлити воду, пом'яти, до­

давши підсмажену цибулю , сіль, перець . ЗСJмісити тісто, виробити вареники . 



Галушки-пальчики 
Замішуючи тісто на галушки , до борошна додати 3-4 варені картоплі , роз­

терті на терці, яйце, сіль . Замісити тісто як на вареники . Поділити на частин­
ки , викачати валики завтовшки 2-3 см, легенько рукою розплескати і порізати 
на шматочки шириною з палець. Варити у підсоленому окропі. 

їсти з розігрітим маСлом, підсмаженою цибулю . 
Дуже смачні такі галушки посипані сиром або бриндзею . 

Адзимка 
Приблизно 0,5 кг муки, чайну ложку соди або порошку до печива, 1 яйце, 

дрібку солі, кислого молока скільки вбере тісто. 
Замісити тісто як на вареники, Поділити на частинки, сформувати пляцки 

товщиною 1 см. Пекти на чавунній сковороді з двох боків . 
Споживаємо теплі або холодні з молоком чи медом. 
На Лемківщині такі пляцки-адзимки пекли на кухонній плиті. 

Дріжджові пиріжки з сиром 
500 г муки, 1 склянка молока, 0,5 пачки дріжджів , 100 г маргарини , 1 

склянка цукру, 3-4 яйця, цедра лимона 
Дріжджі розвести в теплому молоці . З муки, рідких дріжджів , розтертих з 

цукром яєць, жиру замісити тісто, накрити серветкою і поставити в тепле міс­
це, щоб прокисло і підросло. 

Домашній сир вимішати з яйцем і цукром, додати терту шкірку з лимона . 
Коли тісто підросло, виробити пиріжки, начинивши їх сиром . Поставити 

знову, щоб підкисли і підросли . Через деякий час викласти пиріжки на змаще­
ну жиром бляшку, помастити збитим яйцем і пекти 20 хвилин . 

Булка-кукевка 
500 г муки, 2 яйця, 1 склянка молока, 0,5 пачки дріжджів, 50 г маргарини , 

0,5 склянки цукру, дрібка солі, цедра лимона. 
Дріжджі розвести в теплому молоці з 1 ст. ложкою цукру і 1 ст. ложкою 

муки. Коли прокисне, розмішати з мукою , розтертими з цукром яйцями, сіл­
лю, цедрою лимона , розтопленим жиром. Все добре вимісити і поставити в 
тепле місце, щоб тісто підійшло. Коли підійде, ще раз вимісити , поділити на 
три частини, розкачати з них валики і сплести косу. Викласти на змащену жи­
ром бляшку і поставити , щоб підросло. Потім змастити яйцем, посипати ма­
ком. Пекти ЗО хвилин. 
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СТРАВИ З КАПУСТИ 

Капуста квашена варена 
Квашену капусту віджати, промити (якщо дуже кисла), залити водою і ва­

рити до готовності, потім заправити підсмаженим салом з цибулею і борош­
ном. Наприкінці додати лавровий лист, сіль, перець. 

Їдять з вареною картоплею, пом'ятою або відвареною в лушпинах, почи­
щеною і підсмаженою на рум'яно в духовці. 

Варянка (борщ) 
Закип'ятити 2-3 літри вару (квасу) з капусти. Якщо квас перекислий, роз­

вести водою. Підсмажити на жирі цибулю, 1-2 ложки борошна, розвести во­
дою, влити до варива, хай ще трохи покипить. Потім кинути лавровий лист, 
сіль, перець. Для кольору можна додати буряк. Їсти з картоплею, хлібом . В та­
рілці можна заправити сметаною . 

Суп із свіжої капусти на сметані 
Дрібно порізану картоплю, моркву і свіжу капусту, варити в гарячій воді, 

потім додати півсклянки рису, посолити, хай легенько кипить. 
Жовток розколотити з 2-3 ложками сметани, влити до варива, дати пе­

рець і довести до кипіння. 

Сметаною суп можна заправити і в тарілці. 

Капуста тушена з кмином 
Квашену капусту треба віджати і промити. В посудину дати трохи жиру, 

0,5 склянки води, 1-2 чайні ложки кмину і капусту, накрити кришкою, постави­
ти тушити, час від часу помішувати. Коли капуста зм'якне, додати підсмаже­
ну цибулю, борошно, перець, все добре ~мішати і продовжувати підтушува­
ти 8-10 хв. 

Таким самим способом можна приготувати і свіжу капусту, додавши кис­
лоти або кислої сметани. 

Салат з квашеної капусти 
Квашену капусту промити, віджати, дати дрібненько порізаної цибулі, олії 

(краще лляно"~), цукру (до смаку) все добре перемішати, викласти на блюдо. 

Вар - сік з капусти 
Літр вару з квашеної капусти процідити через ситко, якщо надто кислий, 

додати перекип'яченої води, поперчити, трошки поцукрувати. 

На Лемківщині вар використовували як напій, а в часі посту їли з 
теплою вареною або печеною картоплею. 
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Капуста з грибами 
1 кг капусти, 300-400 г сушених грибів, морква, цибуля, кмин (чайна лож­

ка), перець, лавровий лист, духмяний перець, сіль . 
Квашену капусту відварити, відцідити і залити вдруге невеликою кількіс­

тю води . Додати підтушені на жирі моркву, цибулю і решту складників . Суше­
ні гриби попередньо намочити , потім відцідити , порізати і окремо зварити . До­
дати до капусти, доправити до смаку приправами. 

Капусняк зі свіжої капусти 
Розрахунок на трилітрову посудину. 
Поставити варити будь-якого м'яса з кісткою . Коли добре провариться , 

порізати головку капусти, кинути .qo розсолу, додаючи моркву і петрушку. Че­
рез кілька хвилин всипати 2-3 ложки пшона або рису. Знову через кілька хви­
лин дати підсмажену на жирі цибулю, кріп, сіль, перець, лавровий лист, мож­
на дати чайну ложечку кмину. У самому кінці додати порізаний часник і , за ба­
жанням, інші приправи. 

Варянка-борщ на капустянім квасі 
Варити дрібно порізаний або потертий на терці буряк з морквою, петруш­

кою . Коли повариться, додати до смаку капустяного квасу. Хай покипить ще 
чверть години, щоб буряк набрався кислого смаку. Потім додати підсмажену 
цибулю, перець, лавровий лист, часник. Розколотити у воді 1-2 ложки муки, 
влити у вариво і хай ще трохи скипне. 
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МОЛОЧНІ СТРАВИ 

Старанка (молочний суп) 
2 літри молока закип'ятити . З 150-200 г борошна вищого Гатунку заміси­

ти на воді з яйцем тісто і пальцями відщипувати від нього маленькі шматоч­

ки, кидати на кип'яче молоко. Коли ще кипить додати дрібку солі, до смаку цу­

кру, масла . 

Галушки кидані на молоко 
Вариться таким самим способом як старанка, тільки тісто має бути рідке 

(як густа сметана) і кидати його на молоко ложечкою . 

Масти во 
Закип'ятити 1-2 літри молока, 3-4 ложки борошна, 2 яйця розколотити у 

холодному молоці, влити до гарячого молока, хай покипить, додати 1 ложку 
масла, сіль. Можна додати до смаку цукор, їсти з хлібом . 

Панцаки (ячмінна крупа) 
2 склянки ячмінної крупи промити, висипати до 1-2 літрів молока, що ки­

пить . Додати масло, сіль (можна цукор до смаку). Варити при повільному ки­

пінні без кришки майже до загустіння. Після цього посудину накрити кришкою 

і варити до готовності (добре було б поставити доварювати в духовку) . 

Замішка-мамалига 
Кукурудзяне борошно сипати легенько у розведене водою молоко, що 

кипить. Посолити, добре перемішати і залишити на невеликому вогні ще на 

15-20 хв. Після цього добре вимішати дерев'яною ложкою і знову поставити 
на 10-15 хв . на вогонь . 

Замішка готова, коли буде відставати від дна посудини. їдять замішку з 
теплим молоком чи розігрітим маслом. 

Молочний суп з морквою 
Почистити і помити 4 великі морквини, наріза;и дрібними кубиками, за­

лити склянкою гарячого молока, додати ложку масла, до смаку цукор, сіль і 

тушкувати до готовності. 

Борошно злегка підсмажити, розвести холодним молоком і вилити до 

моркви (замість борошна добре додати ложку манки), долити ще 2-3 склянки 
гарячого молока і проварити. 
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СТРАВИ З КАРТОПЛІ 

Левеш (картопляний суп) 
У підсоленій воді варити моркву і петрушку, потім додати нарізану шма­

точками картоплю . Підсмажити на маслі цибулю, додати 1 ложку борошна, 
розвести відваром або водою, розмішати, щоб не було грудок, влити до ле­

вешу, додати лавровий лист, перець . Нехай ще трохи покипить. Замість під­
смажки можна дати кислої сметани. 

Левеш з кмином 
Левеш з кмином варити, як написано попередньо, тільки на початку ва­

ріння додати чайну ложку з верхом кмину. 

Левеш з горохом і квасолею 
Левеш з горохом і квасолею вариться, як звичайний, тільки горох і квасо­

лю треба попередньо на декілька годин замочити, потім зварити, пом'яти і до­
дати до варива. 

Картопляні галушки 
Почистити 1 кг картоплі, потерти на терці , легко віджати через марлю 

зайву рідину, додати 1-2 яйця , 2-3 ложки борошна, сіль , добре перемішати , 
зробити галушки величиною з волоський горіх . Варити 6-8 хв. у підсоленому 
окропі при повільному кипі нні . Їсти з підсмаженою цибулею на маслі , олії , а 
ще краще із шкварками або посипати сиром чи бринзою . 

Такі галушки їли на Лемківщині як перше дане з молоком. Клали на 
миску і заливали теплим молоком. 

Фучки - картопляні галушки з сиром печені 
Картопляну масу зробити як на картопляні галушки варені . З маси зроби­

ти кружечки, на них покласти сир і звернути (сир підготувати , як на вареники) . 

Виробляти галушки величиною з яйце, класти на добре змащену бляшку-лист, 
трохи полити маслом , можна змастити яйцем і спекти у духовці на рум 'яно . 

На Лемківщині такі галушки робили і запікали з бриндзею. 

Бандуряники - картопляні пляцки . 
Сиру обчищену картоплю потерти на терці, додати сіль , яйце , 1-2 лож­

ки борошна і все ретельно перемішати . Приготовлену масу ложкою клас­
ти на сковороду з розігрітою олією і обсмажити з обох боків . Їсти зі смета­
ною або маслом. При бажанні в картопляну масу можна додати сир, кабач­
ки чи гарбуз . 
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На Лемківщині бандурянки пекли в печі для хліба на листках зі 

свіжої капусти або на листках клену. Бандури - картопля (по­

лемківськи). 

Картопля запечена зі сиром або бриндзею 
Картоплю зварити зі шкіркою. Зварену почистити, велику порізати, посо­

лити, посипати перцем, класти тонким шаром у посудину, збризнути маслом, 

посипати сиром або бриндзею і полити сметаною. Так зробити 2-3 рази з тим 
розрахунком, щоб верхній шар був з картоплі . Полити зверху сметаною, на­

крити кришкою і тушити в духовці 30-40 хв . Наприкінці кришку на 5-1 О хв. зня­
ти, щоб верхній шар картоплі підрум'янився. 

Картопля печена 
Непочищену від шкірочки, промиту картоплю покласти на лист, посипати 

сіллю, поставити в духовку (краще в піч на прожарене вугілля) і пекти до го­

товності . Спечену картоплю на прожареному вугіллі викласти на тканину, зро­

бити кілька рухів тканиною, щоб її почистити, і на декілька хвилин завернути, 

щоб відпарилася . Їсти з маслом, сіллю, молоком. 

М'ЯСНІ СТРАВИ 

Росіл - бульйон 
На слабкий вогонь у відкритій посудині поставити варити м'ясо з кісткою. 

Бульойон повинен кипіти повільно, тільки тоді він буде наваристий і прозо­

рий. Коли бульйон закипить, зняти ложкою накип і влити до нього ложку хо­

лодної води, посолити . Додати моркву, петрушку, цибулю . Бульйон повинен 

варитися 2-3 год. 

На Лемківщині бульйон їли з домашньою локшиною-різанкою (ви­

готовленою з борошна на яйці) . Але найчастіше їли з карто­

плею, відвареною у лупинах, а потім почищеною і порізаною на 

шматочки. 

Мачанка 
Потрохи птиці почистити, помити, дрібненько порізати, поставити варити­

ся. Потім додати порізану моркву, петрушку, підсмажену цибулю. В кінці до­

дати підсмажене борошно, розведене бульйоном або водою, сіль, перець. 

Страву прикрасити зеленню петрушки . 

На Лемківщині мачанку їли з хлібом. 
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СТРАВИ З ГРИБІВ 

Підлива з сушених грибів 
Сушені гриби промити холодною водою, поставити мочитися на 5-6 год. 

Потім вимочені гриби процідити через друшляк, добре витиснути, дрібно по­
сікти або перемолоти на м'ясорубці через грубу сітку. Викласти в посудину, 
залити водою і долити воду, в якій мочилися, і поставити варити. Порізати ци­
булю, легко стушити на олії і дати до грибів. Підсмажити 2-3 ложки борошна, 
розвести водою, влити до варива . 

Наприкінці дати сіль, лавровий лист, перець, дрібненько порізаний час­
ник, олію лляну. 

Подавати гриби в десертних Глибоких тарілочках або глиняних мисочках. 

На Лемківщині така страва з грибів була обов'язковою на Святий 
Вечір. 

Гриби свіжі в сметані 
Свіжі білі гриби почистити, промити у воді, ошпарити кип'ятком і злити 

воду. 

Викласти в посудину, влити води або молока і поставити варити. Можна 
підсмажити гриби на маслі. Легко підсмажити велику цибулю і додати до гри­
бів, посолити . Коли гриби уже зварені, влити 1 склянку сметани, розведену 
2-3 ложками борошна (борошно теж можна підсмажити легко), дати перець і 
хай легко закипить . 

В тарілці посипати порізаним кропом. 

Суп молочний з гливами 
500 г свіжих глив почистити, вимити і порізати шматочками (можна під­

смажити на маслі), залити 2-3 літрами молока і поставити варити. Підсмажи­
ти 1-2 ложки борошна на маслі, розвести відваром або водою, влити до гри­
бів, дати перцю, солі і хай ще трошки покиплять. 

Такий суп можна варити на воді, але потім 2-3 ложки сметани розвести 
2-3 ложками борошна, влити у відвар і довести до кипіння. 

Рижики засолені 
Солити тільки шапочки. 

Почистити і помити гриби, класти шарами шапочками вниз в дерев'яну, 
керамічну або скляну посудину і пересипати кожний ряд сіллю з розрахунку 
45 г солі на 1 кг, перцем, лавровим листком. 

Укладені в посудину гриби накрити полотниною, а потім покласти 
дерев 'яний кружок і вантаж. Зберігати у прохолодному місці . 
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СТРАВИ З СИРУ І ЯЄЦЬ 

Сир зі сметаною і цибулею 
300 г сиру добре розтерти і перемішати з двома склянками сметани , по­

солити, додати нарізаної зеленої цибулі-зрізуванцю . Все добре перемішати. 

Сир з хроном 
Сир підготувати, як попередньо , тільки замість цибулі дати 2-3 ложки по­

тертого на терці хрону. 

Бриндзя 
До свіжого овечого молока додавали шматочок засушеного телячого шлу­

ночка (телятка одно-двотижневого віку), ставили в тепле місце . Через певний 
час робився сир-грудка . 

Тоді брали свіжий сир з коров'ячого молока і сир-грудку з овечого молока, 
солили, добре рукою розмішували , клали в дерев'яну діжечку, втрамбовува­
ли, накривали полотниною , дерев'яним кружком, а зверху клали камінь . Збе­
рігали у прохолодному місці . 

Бриндзя була майже щоденною їжею у лемків . 

Сирник 
500 г свіжого сиру протерти крізь друшляк, додати склянку сметани , дріб­

ку солі , стерті 5 жовтків з 200 г цукру, збити білки , тертий хліб - усе ретель­
но перемішати . Викласти у круглу форму, змащену маслом, пекти ЗО хв . у не 
дуже гарячій духовці . 

Яшниця (яєшня) 
Розтопити масло на сковороді. В посудині розколоти яйця, добавити мо­

ока . посолити , вилити до кип'ячого масла і пом ішувати ложкою на вогні щоб 
загусло. 
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ДО ВЕЛИКОДНЬОГО СТОЛУ 

Мамина паска 
Так робила моя мама лемкиня, так роблю і я. 

Продукти: 1 л молока, 2-2,5 кг муки (скільки забере), 1 ОО г дріжджів, 12 
яєць, 500 г цукру, 300 г масла (маргарини), 1\2 чайної ложки солі . 

Спочатку робимо розчин, а для цього у теплому молоці розчинити дріж­

джі, додати половину цукру і половину муки, добре розмішати і поставити у 

тепле місце на дві-три години. Потім до розчини, яка добре підійшла, додає­

мо яйця, розмішані з цукром, сіль і місимо тісто, поступово досипаючи муку, 

а згодом розтоплене масло . Місимо доти, поки тісто не почне відставати від 
рук і посудини . Приготовлене тісто відставляємо в тепле місце, щоб вирос­
ло. Коли тісто виросте, викладаємо у форми, змащені жиром на 1/3 їх висо­
ти, ще раз ставимо, щоб підросло. Коли форма буде виповнена тістом, зма­
щуємо добре яйцем і посипаємо маком, ставимо у гарячу духовку до 200°С, 
випікаємо 1 годину. 

Плясканка (Плесканка) 
1 кг селянського сиру змолоти на м'ясорубці, додати 200 г масла, 2-3 лож­

ки доброї сметани, 5 яєць до смаку солі, добре перемішати . Сирну масу ви­

класти на змащену посудину. Пекти 40-50 хв . у гарячій духовці . На Велико­

дньому столі помастити сметаною з тертим хріном. 

Борщ на буряковім квасі 
Попередньо заквасити буряк. Для цього порізати його скибками, скласти 

у скляний посуд, залити теплою водою, додати окрайчик житнього хліба, на­

крити і поставити на кілька днів в тепле місце для бродіння . 

Зварити вивар для борщу з будь-якою м'ясною кісткою, морквою, петруш­

кою. Через 15-20 хв . додати окремо зварений буряк, потертий на грубій тер­

ці, легко підсмажену цибулю, лавровий лист, перець, сіль. Потім борщ за­

правити, до смаку, буряковим квасом і хай ще кипить. Розколотити 1-2 лож­
ки муки у воді зі сметаною або кислим молоком . Кілька хвилин хай ще лег­

ко скипне. Відставити, додати дрібно порізаний часник, чайну ложку припра­

ви (за бажанням). 

Такий борщ можна закислити оцтом або лимонною кислотою . 
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ДО СВЯТВЕЧОРА 

Борщ з грибовими «вушками» 
Попередньо заквасити буряк - 7-10 днів. 
200-300 г. сушених грибів замочити на 2-3 години у холодній воді. По­

тім гриби зварити, додаючи петрушки, моркви, цибулю, шматок капусти, сіль. 

Овочі і гриби відцідити, змолоти все на м'ясорубці, посолити і поперчити - це 

буде начинка для «вушок». Тісто для «вушою> таке, як на вареники. 

В каструлі варити буряк, петрушку, моркву, качан свіжої капусти. Потім 

влити відвар, в якому варилися гриби, буряковий квас до смаку, додати лав­

ровий лист, перець, сіль . Цибулю підсмажити на олії, додати муку, просмажи­

ти 1-2 хв. Влити черпачок гарячого борщу, добре розтерти і помішуючи, вли­

ти до борщу, перекип'ятити ще 1-2 хв. 
Подавати такий борщ з відвареними «вушками». 

СТРАВИ З ФРУКТІВ 

Ябчанка (суп фруктовий) 
Яблука почистити від серединки і лушпинки, порізати на шматочки і вари­

ти до готовності, перетерти через друшляк або вим'яти. Розколотити борош­
но із сметаною, влити у вариво і легко хай закипить. До смаку додати цукор, 

їсти з картоплею, хлібом. 

Таким способом можна приготувати грущанку і слив'янку. 

15 



ЗМІСТ 

ВІД АВТОРА. ... ......... .... ..... ..... .. .... .... 2 Левеш з горохом і квасолею .... ..... 1 О 
КОРИСНІ ПОРАДИ ...................... ".3 Картопляні галушки ........... .... ........ 1 О 
ЯК ВАЖИТИ БЕЗ ВАГИ? ..... .......... .4 Фучки - картопляні галушки 

СТРАВИ З БОРОШНА 
Киселиця (суп) ............ .. ...... ............. 5 
ВАРЕНИКИ (ПИРОГИ) 
Вареники з сиром .......... ... ..... .. .. .. 5 
Вареники з квашеною капустою .. 5 

з сиром печені ...... ............................. 10 
Бандуряники - картопляні пляцки ... 1 О 
Картопля запечена зі сиром 
або бриндзею .......................... ...... 11 
Картопля печена ........................... 11 

Вареники з картоплею .......... ...... . 5 М'ЯСНІ СТРАВИ 
Галушки-пальчики ...... .... ... ... ........ 6 Росіл-бульйон ...................... .. ....... . 11 

Адзимка ...... .... .. .... ... ..... ... .. .. .... ........ 6 Мачанка ........ ... ... .. .......... .... ........... 11 
Дріжджові пиріжки з сиром ............. 6 
Булка-кукевка ... ... ............. .... ...... ... ::6 СТРАВИ З ГРИБІВ 

Підлива з сушених грибів .. .. .... .... . 12 
СТРАВИ З КАПУСТИ Гриби свіжі в сметані .. ... .... ............ 12 

Капуста квашена варена ................ 7 Суп молочний з гливами ............. . 12 
Варянка (борщ) ... .... ........................ ? Рижики засолені ...... ..... .. .... ........... 12 
Суп із свіжої капусти на сметані ... . 7 
Капуста тушена з кмином .......... ..... ? 
Салат з квашеної капусти .. .. .......... ? 
Вар - сік з капусти ... .... ..... .. ..... .... ... ? 

~ Капуста з грибами ....... .. .... .............. 8 
Капусняк зі свіжої капусти .. ......... .. 8 
Варянка - борщ на капустянім квасі .. 8 

СТРАВИ З СИРУ І ЯЄЦЬ 
Сир зі сметаною і цибулею ........... 13 
Сир з хроном ...................... ...... ..... 13 
Бриндзя ......... ......................... ....... 13 
Сирник .. .... ........... ....... " ..... ............ 13 
Яшниця (яєшня) ................ ... .. ..... .. 1 З 

МОЛОЧНІ СТРАВИ 
Ста ранка (молочний суп) ......... ...... 9 
Галушки кидані на молоко ........... ... 9 
Мастиво """ ." ... " ."" ................... .... . 9 

ДО ВЕЛИКОДНЬОГО СТОЛУ 
Мамина паска ............. ................ ... 14 
Плясканка (Плесканка) .. ..... ..... ..... 14 
Борщ - на буряковім квасі .. ... ...... 14 

Панцаки (ячмінна крупа) .... ... .. .... .. .. 9 ДО СВЯТВЕЧОРА 
Замішка-мамалига ......... ........ .. " ..... 9 Борщ з грибовими «вушками» .... . 15 
Молочний суп з морквою ................ 9 

СТРАВИ З ФРУКТІВ 
СТРАВИ З КАРТОПЛІ 

Левеш (картопляний суп) .... .... ..... 1 О 
Ябчанка (суп фруктовий) .... ..... ..... 15 

Левеш з кмином . "" .. " " ...... " .. . " ... . 1 О 

Підписано до друку 11.08.2015 р. Формат 60х84/16. Папір офсетний. 
Друк офсетний. Ум . друк. арк . 0,93. Зам. № 927 /11-08. 

Видавництво "СПОЛОМ" 79008 Україна, м. Львів , вул. Краківська , 9. 
Тел./факс: {380-32) 297-55-47. E-mail: spolom_lviv@ukr.пet 

Свідоцтво суб'єкта видавн и ча"~ діяльності: серія ДК , № 2038 від 02.02.2005 р. 




	Image6
	Image7
	Image8
	Image9
	Image10
	Image11
	Image12
	Image13
	Image14
	Image15
	Image16
	Image17
	Image18
	Image19
	Image20
	Image21
	Image22

		2016-04-11T17:24:09+0300
	www.lemko.org




