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PREFAZIONE





PARTE
PRIMA

MINESTRE



1) BRODO DI CARNE
(Bujon Cisty)

2) BRODO ROSSO
(Bujon Krasny)

3) BRODO FORTE CON
VINO (Bujon krjepki s vinom)

4) MINESTRA BIANCA
(Sup bjely)

5) MINESTRA DI PANE
CON VINO (Sup iz kljeb s vinom)

6) MINESTRA DI
GAMBERI (Sup iz rakof)

7) RIPIENO DI RISO
O DI MIGLIO (Farstc iz risa ili iz pscena)

8) MINESTRA DI
SELVAGGINA (Sup iz dici)

9) MINESTRA VERDE
(Sup zjeljezny)

10) ZUPPA REALE
(Sup koroljevski)

11) ZUPPA DI OCA O
DI ANITRA (Sup iz gusja ili utki)

12) MINESTRA CON
FRATTAGLIE (Sup iz gusinyk potrokof)

13) MINESTRA DI
CETRIOLI (Sup iz ogurzof)

14) MINESTRA DI
PORCELLINO (Sup, iz porosjenka)

15) ZUPPA DI
CETRIOLI FRESCHI (Sup iz svjezik ogurzov)

16) MINESTRA CON
ORZO PERLATO (Sup s pjerlovymi
krupami)

17) MINESTRA DI
BIETOLE (Sup iz svjekolnika)

18) MINESTRA CON
ROGNONE DI VITELLO (Sup iz teljacik pocek)

19) ZUPPA DI
PURÈ DI LENTICCHIE (Sup pjure iz cecevizi)

20) MINESTRA CON
LIMONE (Sup s limonom)

21) STCI CON
ORTICHE (Stci zjeljenya iz krapivy)

22) STCI DI ACETOSA
(Stci iz stciavjelja)

23) STCI DI CAVOLO
(Stci ljenivye)

24) STCI DI CRAUTI
(Stci iz kisloj kapusty)

25) MINESTRA CON
GALLETTO DI MONTAGNA (Sup pjuré iz
tjetjerjeva)

26) Borstc
malorossijnski

27) ALTRO TIPO DI
BORSTC (Borstc drugym manjerom)

28) BORSTC CON
BIETOLE FRITTE (Borstc iz pjecenoj svjekly)

29) BORSTC DI
SEDANO (Borstc iz sjelljerja)

30) BORSTC DI
ASPARAGI (Borstc iz sparsci)

31) MINESTRA DI
AGNELLO (Sup iz baraniny)

32) ZUPPA DI LEPRE
(Sup purè iz zajza)

33) MINESTRA CON
SELVAGGINA DA PENNA (Sup iz dyci)

34) MINESTRA DI
PESCE PER I GIORNI DI MAGRA (Soljanka rybnaja
postnaja)

35) MINESTRA DI
PATATE (Sup pjure iz kartofjelja)

36) MINESTRA DI
ZUCCA (Sup pjure iz tykvy)

37) MINESTRA DI
FUNGHI CON ORZO PERLATO (Sup iz gribof s pjerlovoju
krupoju)

38) MINESTRA DI
CARASSIO (Sup iz karasjej)

39) MINESTRA DI
FAGIOLI BIANCHI (Sup iz bjeloj fasoli)

40) MINESTRA DI
BIRRA (Sup iz piva)

41) MINESTRA DI
PESCI CON CREMA DI LATTE (Sup iz ryby se
smetanoju)

42) MINESTRA DI
GADO (Slip iz nalima)

43) MINESTRA DI
GAMBERI CON RISO (Sup pjure iz rakof s rysom)

44)
“STCI” CON FUNGHI (Stci s grybami)

45) MINESTRA DI
SAGÙ CON VINO (Sup iz sago s vinom)

46) MINESTRA DI
SUSINE CON VINO O CREMA DI LATTE (Sup iz sliv s vinom ili
smetanoju)

47) MINESTRA DI
MELE (Sup iz jablok)

48) MINESTRA DI
MIRTILLO (Sup iz cerniky)

49) MINESTRA FREDDA
CON CILIEGE (Kolodjez iz viscen)

50) MINESTRA FREDDA
DI LAMPONE, FRAGOLE O RIBES CON VINO (Kolodjez iz maliny,
zemljaniky ili smorodiny s vinom)

51) MINESTRA FREDDA
DI LAMPONE, FRAGOLE O RIBIS (Kolodjez zavarnoj iz maliny,
zemljaky ili smorodiny).

52) CROSTINI DI
PANE BIANCO (Grjenotcky iz bjelavo kljeba)

53) POLPETTE CON
ROGNONE DI VITELLO (Frikadjelki iz teljaciej
potcki)

54) POLPETTINE DI
MANZO PER IL BORSTC (Frikadjelki iz govjadiny k
borstciu)

55) IMPASTO DI
CARNE (Mjasnoj farsch)

56) IMPASTO DI
PESCE (Rybny farsch)

57) OLIVE FARCITE
(Olifki farscirovannya)

58) GNOCCHI BOLLITI
(Kljezki zavarnya)

59) GNOCCHETTI
BISCOTTATI (Kljezki biskvitnya)

60) GNOCCHETTI DI
PATATE (Kljezki kartofjelnya)

61) GNOCCHETTI DI
SEMOLA (Kljezki Mannya)

62) GNOCCHETTI DI
RISO (Kljezki risovya)

63) GNOCCHETTI DI
GAMBERI (Kljezki iz rakof)

64) UOVA FARCITE
(Farscirovannya jaizà)

65) PASTA SFOGLIATA
PER PIROZSKI (Slojenoje tjesto dllja pirozskof)

66) PIROZSKI DI
CERVELLA (Pirozski s mozgami)

PIROZSKI CON FARCIO
DI MANZO O DI VITELLO (Pirozski s farscem iz govjadiny ili
tjelatiny)

68) PIROZKI CON
FARCIO DI LUCCIO (Pirozski s farscem iz stctuki)

69) PIROZSKI CON
FARCIO DI FUNGHI (Pirozski s gribnym farscem)

70) PIROZSKI CON
FARCIO DI GAMBERI (Pirozski s rakovym farscem)

71) PIROZSKI CON
FARCIO DI FEGATO AL RUM E MADERA (Pirozski s farscem iz
pjecionki s romom i madjeroju)

72) PIROZSKI CON
CAVOLO (Pirozski s kapustoju)



73) PIROZSKI CON
FEGATO DI VITELLO (Pirozski s tjeljacim livjerom)

74) PIROZSKI DI
FRITTELLE CON CERVELLA (Pirozski iz blinof s
mozgami)





PARTE
SECONDA

SALSE



75) SALSA ROSSA
(Sous krasny)

76) SALSA BIANCA
CON FUNGHI PRATAIOLI (Sous bjely s sciampignonami)

77) SALSA DI
SARDINE O ALICI (Sous iz sardjelek ili anciusof)

78) SALSA DI ARINGA
(Sous iz sjeljedki)

79) SALSA DI
TARTUFI (Sous iz trjufjeljei)

80) SALSA DI
MOSTARDA (Sous iz gorcizi)

81) SALSA DI
MOSTARDA DA SERVIRE CON PESCI (Sous gorcitcny k
rybam)

82) SALSA DI NOCI
(Sous iz orjekof)

83) SALSA DI
ACETOSA (Sous iz stciavjelja)

84) SALSA AL LIMONE
(Sous S limonnym sokom)

85) SALSA AL LATTE
(Sous molotcny)

86) SALSA AL RAFANO
(Sous iz krjenu)

87) SALSA AI FUNGHI
(Sous gribnoj)

88) SALSA DI
CILIEGIE (Sous iz viscen)

89) SALSA BIANCA
(Bjely sous)

90) SALSA FREDDA DI
SENAPE (Sous kolodny iz gorcizi)

91) SALSA FREDDA
CON SARDINE (Sous kolodny iz sardjelek)

92) SALSA PER PESCI
(Sous k rybam)

93) SALSA DA
SERVIRSI CON PASTICCI DI PESCE (Sous k rybnym
pashtjetam)

94) SALSA ALLA
VANIGLIA CON LATTE O CREMA DI LATTE (Sous iz moloka ili slivok
s vanilju)





PARTE
TERZA

PIATTI E
CONTORNI DI VERDURA



95) FAGIOLINI VERDI
(Zjeljenaja fasol)

96) RAPA CON FARCIO
DI CARNE (Rjepa s mjasnym farshem)

97) SPINACI
(Shpinat)

98) BUDINO DI
CAVOLO FARCITO (Puding iz farscirovannoj kapusty)

99) PASTICCIO DI
CAVOLI ALLA MOSCOVITA (Moskovskaja soljanka)

99) PASTICCIO DI
CAVOLI ALLA MOSCOVITA (Moskovskaja soljanka)

101) CAVOLO ROSSO
(Kapusta krasnaja)

102) PATATE CON
CREMA DI LATTE (Kartofjel so smetanoju)

103) PATATE CON
FORMAGGIO (Kartofjel so syrom)

104) BUDINO DI
PATATE CON PROSCIUTTO (Puding kartofjelny s
vjetcinoju)

105) POLPETTE DI
PATATE (Kartofjelnyje kotljety)

106) FUNGHI STUFATI
(Griby toscionye)

107) ACETOSA
(Stciavjel)

108) CARCIOFI
FARCITI (Farscirovannye artiscioki)

109) CARCIOFI CON
VINO DI MALAGA (Artiscioki v malaghie)

110) PURE’ DI
CASTAGNE (Pjure iz kashtanof)





PARTE
QUARTA

PIETANZE
– CARNE – PESCE – GAMBERI



Manzo



111) BOLLITO DI
MANZO CON FORMAGGIO (Govjadina zavarnaja s syrom)

112) MANZO ARROSTO
CON SALSA AI FUNGHI (Zarkoje govjadina s rybnym
sousom)

113) STUFATO DI
MANZO CON VINO ROSSO (Govjadina toscionnaja s krasnym
vinom)

114) MANZO CON
ORTAGGI (Govjadina s korjenami)

115) POLPETTE CON
BIANCHI D’UOVO MONTATI (Kotljety na sbytyk
bjelkak)

116) POLPETTE CON
RAFANO (Zrazy rubljennye s krjenom)



Vitello



117) PETTO BOLLITO
CON ZIBIBBO (Grudinka varjennaja s iziomom)

118) VITELLO CON
GAMBERI E CAVOLFIORE (Tjelatina s rakami i zvjetnoju
kapustoju)

119) POLPETTE DI
VITELLO CON SALSA (Zarjenye bitki iz tjelatiny s
sousom)

120) VITELLO
ARROSTO CON CILIEGE (Zarkoje tjelatina s
vishnjami)

121) TESTINA E
ZAMPETTE DI VITELLO CON SALSA BIANCA (Varjenaja tjeljacija
golofka i nozki pod bjelym sousom)

122) BUDINO DI
CERVELLA (Puding iz mozgof)

123) FEGATO DI
VITELLO CON LARDO (Tjeljacija pjecionka
shpikovannya)

124) TRIPPE DI
VITELLO CON SALSA (Tjeljaci rubjez pod sousom)

125) AGNELLO
ARROSTO CON SALSA ALLA CREMA DI LATTE (Zarkoje beranina s
sousom iz sinjetany)

126) PETTO
D’AGNELLO (Baranja grudinka)

127) AGNELLO CON
SALSA AL VINO (Baranina pod sousoms vinom)

128) MAIALE ARROSTO
(Zarkoje svinina)

129) MAIALE ARROSTO
CON SALSA DI PRUGNE SECCHE (Zarkoje svinina s sousom iz
cernosliva)

130) PETTO DI
MAIALE FARCITO CON CRAUTI (Svjezaja svinaja grudinka
farscirovannaja Kapustoju)

131) PETTO DI
MAIALE CON SALSA DI PRUGNE, MELE O CILIEGE (Svinaja grudinka s
sousom iz sliv, jablok ili viscen)

132) MAIALE
MARINATO ARROSTO (Zarkoje svinina marinovannaja)

133) COSTOLETTE DI
MAIALE (Kotlety iz svininy)

134) CINGHIALE
ARROSTO (Zarkoje diky porosjenok)

135) LEPRE ARROSTO
ALLA CREMA DI LATTE (Zarkoje zajaz so smetanoju)



Pollame e
selvaggina da penna



136) PICCIONI
ARROSTO (Goluby zarjenye)

137) PICCIONI ALLA
SALSA (Goluby pod sousom)

138) TACCHINO,
GALLINA O PORCELLINO DA LATTE CON SALSA BIANCA (Indjeika,
kuriza ili porosjenok pod bjelym sousom)

139) FILETTI DI
TACCHINO CON PURE’ DI CILIEGE (Filjei indjejky s piurje
iz viscen)

140) CAPPONE CON
SALSA DI TARTUFI (Kaplun se sousom iz trjufjeljei)

141) GALLINA CON
PRUGNE SECCHE (Kuriza s cernoslivom)

142) POLLASTRI
ARROSTO (Zarkoje zipljata)

143) POLLASTRI CON
SALSA DI CAVOLFIORE E GAMBERI (Zipliata pod sousom s zvjetonoju
kapustoju i rakami)

144) POLLASTRI O
GALLINA ALLA SALSA DI LIMONE (Zipljata ili kuriza pod sousom s
limonom)

145) OCA ARROSTO
CON CRAUTI (Zarkoje gus s kapustoju)

146) OCA CON SALSA
DI FUNGHI (Gus s grybnym sousom)

146) OCA CON SALSA
DI FUNGHI (Gus s grybnym sousom)

148) ANITRA CON
CAVOLO FRESCO (Utka se svjezoju kapustoju)

149) ANITRA ARROSTO
CON SALSA SCURA (Utka zarjenja s tjemnym sousom)

150) ANITRA ARROSTO
CON SALSA AL VINO (Utka zarjenja s sousom iz vina)

51) ANITRA
SELVATICA CON SALSA E FUNGHI (Dikija utky s sousom i
gribami) 152) FRANCOLINI ARROSTO (Zarjenje
rjabciky)

153) FRANCOLINI CON
SALSA (Rjabciky pod sousom)

154) FRANCOLINI
FARCITI (Rjabciky s farscem)

155) PERNICI
FARCITE (Kuropatky farscirovannya)

156) BECCACCE
ARROSTO CON SALSA (Bjekasy zarjenje s sousom)

157) BECCACCE CON
CROSTINI (Bjekasy s grjenkami)



Pesci e
gamberi



158) Luccio
(Stciuka)

159) LUCCIO CON
RAFANO (Stciuka s krjenom)

160) LUCCIO CON
SALSA E RAFANO (Stciuka pod sousom i krjenom)

161) LUCCIO ARROSTO
O FRITTO (Stciuka zarjenaja ili pjecenaja)

162) LUCCIO CON
SALSA GIALLA (Stciuka pod gioltym sousom)

163) LUCCIO FARCITO
(Farscirovannaja stciuka)

164) LUCCIO FARCITO
E COTTO NELLA SALSA ALLA CREMA DI LATTE (Stciuka
farscirovannaja varjennaja pod sousom iz smetany)

165) POLPETTE DI
LUCCIO (Kotlety iz stciuky)

166) CARPA AL VINO
ROSSO (Kapr s krasnym vinom)

167) CARPA IMPANATA
(Kapr zarjeny)

168) TROTA
(Forjel)

169) CAPITONE CON
SALSA (Ugor pod sousom)

170) CAPITONE
FARCITO (Ugor farscitovanny)

171) STORIONE CON
SALSA DI CILIEGE E VINO (Osjetrina pod krasnym vishnjetcym i
vinnym sousom)

172) STORIONE CON
SALSA DI MOSTARDA (Osjetrina s gorcitcnym sousom)

173) STOCCAFISSO
CON CREMA DI LATTE (Trjeska s smetanoju)

74) STOCCAFISSO CON
CROSTINI (Trjeska s grjenkami)

175) ARINGHE CON
SALSA (Sjeljedka pod sousom)

176) GAMBERI CON
SALSA (Raky pod sousom)

177) BURRO DI
GAMBERI (Rakovoje maslo)





PARTE
QUINTA

TORTE
SALATE E PASTICCI



Paste



178) PASTA
DURA

179) PASTA
AROMATICA

180) PASTA
LIEVITATA (Tjesto na drozskak)

181) PASTA DI
SEGALA PER PASTICCI VARI (Tjesto rgianoje dlja
pashtjetof)

182) PASTA
LIEVITATA, PER I GIORNI DI MAGRO, PER TORTE SALATE O
“PIROZSKI”



Ripieni per
torte e pasticci



183) TORTA DI
CAVOLI (Pirog so svjegeju Kapustoju)

184) TORTA DI
CRAUTI (Pirog s kisloju kapustoju)

185) TORTA DI CARNE
(Pirog s mjasom)

186) TORTA CON
FRATTAGLIE DI VITELLO (Pirog s tjelieliacim
livjerom)

187) TORTA DI
GALLINA E RISO (Pirog s kurizeju i s risom)

188) TORTA DI
FUNGHI (Pirog s gribami)

189) TORTA DI
LUCCIO (Pirog so stciukoju)

190) PASTICCIO DI
POLLO (Pashtjet iz zipljat)

191) PASTICCIO DI
CAPPONE O DI TACCHINO (Pashtjet iz kapluna ili
indiejki)

192) PASTICCIO DI
SELVAGGINA (Pashtjet iz diki)

193) PASTICCIO DI
SALMONE (Pashtjet iz losoviny)

194) RIPIENO DI
PESCE PER PASTICCI (Rybny farsh dlja
pashtjetof)

195) PASTICCIO DI
ANGUILLA (Pashtjet iz ugria)

196) PASTICCIO DI
GAMBERI (Pashtjet iz rakof)

197) PASTICCIO
SEMPLICE DI VITELLO (Pashtjet prostoj iz
tjelatiny)



Piatti in
gelatina “spumosa”



198) GELATINA
(Zalivnoje)

199) MAIONESE O
GELATINA SPUMOSA (Maioneza ili muss)

200) GALLINA
FARCITA RICOPERTA DI GELATINA SPUMOSA (Majonez iz
farscirovannoj kurizi)

201) TACCHINO
FARCITO RICOPERTO CON GELATINA SPUMOSA (Majonez iz
farscirovannoj indjeiki)

202) TACCHINO IN
GELATINA SPUMOSA (Majonez iz indjeiki)

203) POLLASTRI IN
GELATINA SPUMOSA (Majonez iz zipljat)

204) SELVAGGINA IN
GELATINA SPUMOSA (Majonez iz dici)

205) PESCE IN
GELATINA SPUMOSA (Majonez iz ryby)



Piatti in
gelatina semplice



206) LEPRE IN
GELATINA (Zalivnoje iz zajaza)

207) STOCCAFISSO IN
GELATINA (Zalivnoje iz soloniny)

208) TESTINA DI
VITELLO IN GELATINA (Zalivnoje iz golovky
tjeljacej)

209) MAIALE IN
GELATINA (Zalivnoje iz svininy)

210) PESCE IN
GELATINA (Zalivnoje iz ryby)



Vingrjet
(Insalata russa)



211) INSALATA RUSSA
CON CARNE O PESCE (Vingrjet h mjasa ili ryb)

212) INSALATA RUSSA
SEMPLICE (Vingrjet obnykovjenny)

213) INSALATA RUSSA
VARIOPINTA (Zvjetnoj vingrjet)

214) INSALATA RUSSA
CON BOLLITO DI MANZO (Vingrjet iz razvarnoj
govjadiny)

215) ALTRO TIPO DI
INSALATA RUSSA (Vingrjet drugym manjerom)



Insalate da
servire con arrosti di carne o di pesce



216) INSALATA CON
CREMA DI LATTE (Salai so smetanoju)

217) INSALATA CON
SALSA DI MOSTARDA (Salar s gorcitcnym sousom)

Cetrioli freschi
con crema di latte



PARTE
SESTA

PIATTI DI
UOVA E RAVIOLI VARI



Bliny
(frittelle)



RICETTA N.
219

220) ALTRO TIPO DI
FRITTELLE (Bliny drugym manjerom)

221) FRITTELLE CON
RICOTTA (Bliny s tvarogom)

222) FRITTELLE CON
MELE (Bliny s jablokami)

223) FRITTELLE CON
CONFETTURA (Bliny s varjenjem)

224) FRITTELLE CON
PASTA DI MANDORLE (Bliny s mindalnoju massoju)

225) FRITTELLE CON
LIMONE (Bliny s limonom)

226) FRITTELLE CON
FEGATO (Bliny s pjecionkoku)

227) FRITTELLE
RUSSE CON GRANO SARACENO (Bliny ruskie
grjetcnievye)



Uova



228) OMELETTA CON
PROSCIUTTO O TARTUFI (Omelet s vjetcinoju ili
trjufieljami)

229) OMELETTA CON
SALSA ALLA CREMA DI LATTE (Omelet se sousom iz
smetany)

230) OMELETTA ALLA
CREMA DI LATTE (Omelet h slivok)



Ravioli,
tortelli e tortelloni russi



231)
SFOGLIA

232) TORTELLINI CON
RIPIENO DI VITELLO E ARINGA (Kolduny s farscem iz tjelatiny s
sjeljedkami)

233) RAVIOLI CON
FUNGHI (Pelmeny s grybami)

234) RAVIOLI CON
FUNGHI E PROSCIUTTO (Pelmeny s grybami i
vjetcinou)

235) RAVIOLI
SIBERIANI (Pelmeny sibirskie)

236) RAVIOLI
UCRAINI (Pelmeny ukrainskie)

237) TORTELLI DI
RICOTTA (Varjenky s tvorogom)

238) TORTELLI CON
PRUGNE SECCHE (Varjenky s cernoslivom)

239) TORTELLI CON
CRAUTI (Varjenky s kisloju kapustoju)

240) TORTELLONI DI
RICOTTA (Vatrushky s lukom)

241) TORTELLONI CON
MARMELLATA O CON MELE (Vatrushki s varjenjem ili s
jablokami)

242) PIEZY





PARTE
STTIMA

ALTRI
PIATTI TIPICI



Kascia



243) KASCIA RUSSA
(Kascia ruskaja)

244) FASCIA AL
BRODO DI FUNGHI (Kascia na grybnom bujonje)

245) KASCIA ALLA
CREMA DI LATTE CON ORZO MONDATO (Kascia iz jatcnjevych
krup so smetanoju)

246) KASCIA AL
LATTE DI MANDORLE CON SEMOLA (Kascia mannaja na mindalnom
molokie)

247) KASCIA
SEMPLICE DI SEMOLA (Kascia obyknovjennaja iz
manny)

248) KASCIA DI
SEMOLA CON ZIBIBBO (Kascia mannaia s izjomom)

249) KASCIA DI RISO
(Kascia rysovaja)

250) KASCIA DI RISO
CON ZIBIBBO (Kascia rysovaja s iozomom)

251) KASCIA DI ORZO
MONDATO (Kascia jatcnjevaja)

252) KASCIA DI
AVENA (Kascia ovsjanaja)

253) PAPPA DI AVENA
CON PATATE (Ovsjanka s kartofjeljem)

254) KASCIA DI
AVENA CON ZIBIBBO (Kascia ovsjanaja s iziomom)

255) KASCIA DI ORZO
PERLATO (Kascia iz pjerlovych Krup)

256) KASCIA DI ORZO
PERLATO AL LATTE (Kascia iz pjerlovych krup na
molokje)

257) KASCIA DI
GRANO (Kascia pscennaja)

258) KASCIA DI
SEGALA O DI GRANO VERDE (Kascia iz zjeljenoj rsci ili
pscenizi)

259) KASCIA DI
ZUCCA (Kascia iz tykvy)



Sirniky



260) SIRNIKY
BOLLITI (Syrniky varjenye)

261) SIRNIKY DOLCI
(Syrniky sladkyje)

262) SIRNIKY FRITTI
(Syrniky varienye)

263) GNOCCHETTI
(Kljezki)

264) GNOCCHETTI DI
MANDORLE (Kljezki mindalnye)



Kisjel



265) KISJEL DI MELE
(Kisjel jablotcny)

266) KISJEL DI UVA
SPINA (Kisjel ix krizovnika)

267) KISJEL DI
LAMPONE, RIBES ROSSO E BIANCO, CILIEGE O SUSINE (Kisjel iz
maliny, krasnoj ili ciernoj smorodiny, iz viscen ili
sliv)

268) KISJEL AL
LATTE (Kisjel molotcny)

269) KISJEL AL
CIOCCOLATO (Kisjel sciokoladny)

270) KISJEL DI
MANDORLE (Kisjel mindalny)





PARTE
OTTAVA

PASTICCERIA



Piroghy



271) DOLCE DI MELE
GRATTUGIATE (Pirog iz tjernych jablok)

272) DOLCE DI MELE
CON CREMA DI LATTE (Pirog iz jablok so smetanoju)

273) DOLCE SOFFICE
AL LIMONE (Vovzdusbny Pirog iz limona)

274) DOLCE SOFFICE
CON CHIARE D’UOVO (Vovzdushny pirog iz
bjelkov)

275) DOLCE SOFFICE
CON FRUTTA DI BOSCO (Vovzdushny pirog iz jagod)

276) DOLCE SOFFICE
DI MELE (Vovzdushny pirog iz jablokov)

277) DOLCE DI
SEMOLA (Pirog iz manny)

278) GHIACCIA ALLA
VODKA (Glazur iz vodky)

279) GHIACCIA AL
RUM (Glazur s romom)

280) GHIACCIA
BIANCA (Glazur bjelaja)

281) TORTA DI
MANDORLE (Tort mindalny)

282) TORTA DI
MANDORLE CON FECOLA DI PATATE (Tort mindalny s kartofjelnoju
mukoju)

283) TORTA DI
CIOCCOLATA (Tort sciokoladny)

284) TORTA CON PANE
DI SEGALA (Tort iz rjescenavo kljeba)

285) TORTA DI
PAPAVERO (Tort iz maku)

286) TORTA REALE
(Koroljevsky tort)

287) TORTA ALLA
CREMA DI LATTE (Tort slivotcny)

288) TORTA AL RUM
(Tort s romom)

289) MAZUREK
UCRAINO AL LIMONE (Mazurek limonny ukrajnski)



Dolci
pasquali



290) KULICT

291) PASKA





PARTE
NONA



BEVANDE





PARTE
DECIMA



MENÙ
TIPICI



Per i
giorni festivi



MENU’
CASALINGO

MENU’
RUSTICO



Per i
giorni di magro



MENU’
CASALINGO

MENU’
RUSTICO



Domeniche
di Quaresima



MENU’
CASALINGO

MENU’
RUSTICO




  
PREFAZIONE



Tutti noi conosciamo, per
piacevole esperienza personale, il piatto denominato
“insalata russa”. Esso è stato ed è il
sostegno di ogni pranzo che si rispetti, la spina dorsale delle
capacità culinarie delle nostre mamme, l’apice di tutte
le imbandigioni festive. Ebbene, con somma meraviglia abbiamo
appreso che tale piatto ai russi è totalmente sconosciuto.
Nella loro cucina ci sono molti tipi di insalata; ma ciò che
più si avvicina alla nostra insalata russa è nientedimeno
che un’insalata italiana! Però gli ingredienti di questa
ultima sono notevolmente differenti da quelli ormai tradizionali
dell’insalata russa. A coloro che non hanno nella gastronomia
“pura” i loro principali interessi, tale tipo di
informazione suonerà sicuramente divertente e gradevole. Ma
altri, e ben più importanti, sono i meriti di questa imponente
raccolta di ricette. Se è vero, come noi pensiamo, quello che
così autorevolmente diceva Brillat-Savarin, cioè che la
scoperta di un manicaretto nuovo fa per la felicità del genere
umano più che la scoperta di una stella, allora è un
firmamento completo che questa “cucina russa” scopre e
presenta. Il raffinatissimo gusto di certi piatti moscoviti, il
solido e concreto sapore delle ricette ucraine, il selvaggio e
solleticante aroma delle salse tartare e siberiane, le mille e
mille altre occasioni di godimento offerte al vero gourmet dalle
squisite ricette di questo libro inducono i suoi compilatori a
vantarsi di aver operato nel diretto interesse
dell’umanità. Per citare ancora, come d’altronde
è doveroso in un’opera di questo genere, il famoso
autore della “Fisiologia del gusto”, giustamente
considerato da tutti come il Messia del ben mangiare, è da
ricordare questa sua considerazione: il destino delle nazioni
dipende dal modo con cui esse si nutriscono. Applicando tali parole
al contenuto di questo libro, i compilatori sperano anche di
arrecare un contributo alla conoscenza della complessa realtà
sociale della Russia d’oggi. Infatti anche se le ricette di
questo volume risalgono a prima della rivoluzione sovietica, a
tempi cioè in cui mangiare bene era una operazione forse
più frequente, occorre tener presente che anche nel popolo
russo di oggigiorno tali ricette ricevono una applicazione devota e
fanno parte di una tradizione culinaria ancora seguita. Tutti gli
studiosi parlano di rapporti fra ciò che si mangia e ciò
che si è. Non dubitiamo che il terribile Stalin, il fosco
Beria, l’astuto Molotov, il simpaticone Krusciov, Gagarin,
Titov, l’astronauta Valentina e tutti gli altri personaggi
famosi della Russia di questi anni abbiano mangiato secondo le
direttive di questo ricettario. E ciò li rende automaticamente
delle figure un poco meno distanti da noi. Anche con la cucina,
quindi, si può giovare un poco alla causa della distensione e
siamo lieti di vedere ripetuta, speriamo senza doppi sensi, in
Russia la frase che, a forza di scandali, è diventata la
parola d’ordine italiana: qui si mangia bene
dappertutto.

L’esecuzione di qualcuna
delle ricette può presentare piccole difficoltà. Non
sarà facile - per esempio - realizzare il piatto “stci
con ortiche”. Innanzi tutto la nostra pur superficiale
conoscenza del carattere dei commercianti di ortofrutticoli
italiani ci porta ad escludere una loro reazione passiva alla
richiesta di ortiche, in qualsiasi modo essa sia formulata. Ma pur
ammesso che tale piatto riesca a raggiungere la tavola, e fare
bella mostra di sé in una scodella fumante, risulta quasi
impossibile immaginare senza un epilogo violento la discussione che
nascerebbe fra moglie e marito a proposito di questo attentato alla
normale procedura nutritiva. Lo stesso dicasi per quanto riguarda
alcune altre specialità (vedi ricette n. 40, 80, 82, 235).
Sono comunque soltanto a proposito di questi piatti, e per queste
ragioni, le difficoltà di preparazione menzionate. Ma per
tutte le altre ricette vi possiamo assicurare che esse danno vita a
dei piatti succulenti e gustosi, e che anzi la loro preparazione
potrà costituire quella simpatica nota di varietà di cui
hanno bisogno tutti i menù.




  
PARTE PRIMA



MINESTRE



La minestra è il piatto
fondamentale anche della cucina russa. Per quasi tutti i generi di
minestra, siano essi di carne o vegetale, l’elemento base
è il brodo. Le minestre che maggiormente vengono preparate
nella cucina russa sono: lo stci o il borstc. Esse solitamente
vengono servite insieme con tortelli farciti, cotti al forno e
conosciuti sotto il nome di Pirozski. Il brodo che si prepara nella
cucina russa è assai simile a quello conosciuto in Italia. Le
sole differenze consistono nell’abbondanza della carne, nel
procedimento di cottura, nella diversa scelta di spezie.
Naturalmente, per ottenere un ottimo brodo è necessario
operare un’accurata scelta nella carne che rappresenta
l’elemento fondamentale. I tagli di carne più adatti
sono: la copertina, il petto, il collo, il finchetto, la spalla, lo
stinco.





1) BRODO DI CARNE (Bujon
Cisty)

Ingredienti

Per sei persone: 10 scodelle di
acqua, 1,200 kg. di carne di manzo, 2 carote, 2 coste di sedano, un
ciuffo di prezzemolo, un porro, una cipolla, 2 funghi secchi, 4
foglie d’alloro, 15 granelli di pepe nero. Prezzemolo trito,
semi di finocchio e sale.

Prima si lava la carne in acqua
calda eppoi si mette a cuocere a fuoco lento, in acqua fredda. Si
lascia sul fuoco per due ore circa, avendo cura di togliere di
tanto in tanto la schiuma. Dopo aver eseguito questa operazione
preliminare, si estrae la carne dalla pentola, si risciacqua in
acqua fredda, si passa il brodo in un colabrodo e si aggiungono gli
aromi, il sale e le spezie. Quindi, si rimette la carne nel brodo e
si fa nuovamente cuocere a fuoco moderato per una o due ore. Prima
di servire in tavola il brodo deve essere passato attraverso una
salvietta; si aggiunge una manciatina di prezzemolo trito e due
presine di semi di finocchio. Di solito, il brodo viene servito con
i “Pirozski”, crostini, gnocchi vari e con polpette
(vedere le ricette dal n. 52 fino al n. 55, dal n. 57 al 62, ed i
nr. 66, 67, 71, 73, 74).





2) BRODO ROSSO (Bujon
Krasny)

Ingredienti

Per sei persone: kg. 1,200 di
carne, 2 cipolle, 2 carote, prezzemolo, sedano, 1 porro, 15
granelli di pepe nero, 3 foglie d’alloro. Prezzemolo trito,
semi di finocchio e sale.

Si trinciano le cipolle e si
ripongono in una casseruola insieme con la carne, si lasciano
leggermente rosolare senza aggiungere nessun tipo di grasso, quindi
si versa l’acqua, si aggiungono gli aromi, le spezie, un
po’ di sale e si lascia cuocere a fuoco moderato per 3 o 4
ore. A cottura giusta, si toglie la carne dalla pentola, si passa
il brodo attraverso una salvietta, prima bagnata eppoi strizzata,
si aggiunge il prezzemolo tritato, un po’ di sale, due o tre
presine di semi di finocchio. Questo brodo viene servito con i
“Pirozski” o gnocchi vari. (Vedere ricette dal n. 52
fino al n. 55 e dal n.57 fino al n. 62 ed i nr. 66, 67, 71, 73,
74).





3) BRODO FORTE CON VINO (Bujon
krjepki s vinom)

Ingredienti

Per sei persone: kg. 2,500 di
carne, un pollo, 3 carote, 2 cipolle, prezzemolo, sedano, 1 porro,
15 granelli di pepe nero, 3 foglie d’alloro, 25 g. di burro,
1/2 bicchiere di vino di Madera o di altro simile, sale. Se servito
in fondine aggiungere: prezzemolo trito, semi di finocchio e noce
moscata.

Il “Bujon krjepki”, che
può anche essere servito in tazze, assomiglia molto al
consommé. In primo luogo, si trincia grossolanamente il
sedano, il prezzemolo e una carota. Si pone il tutto a rosolare in
una casseruola con il burro, poi viene aggiunta la carne e la si fa
dorare da tutti i lati, si versa l’acqua, si porta ad
ebollizione, avendo cura di togliere di tanto in tanto la schiuma.
Quindi, si aggiunge il pollo pulito e ben lavato e si lascia
cuocere per tre o quattro ore. A questo punto si passa attraverso
un colabrodo, si aggiungono gli aromi e le spezie rimasti, il sale
e il vino, si porta nuovamente ad ebollizione e il brodo è
pronto per essere servito. Se si vuole presentarlo in tazze è
necessario mettere le spezie e tutti gli aromi a cuocere con la
carne e prima di servirlo in tavola passarlo attraverso una
salvietta. Se invece il brodo viene presentato in fondine, si serve
con gli ortaggi tagliati a fettine, con una manciatina di
prezzemolo tritato e con qualche pizzico di semi di finocchio. A
seconda dei gusti è possibile anche aggiungere un poco di noce
moscata.





4) MINESTRA BIANCA (Sup
bjely)

Ingredienti

Per sei persone: 6 tazze di brodo,
una costa di sedano, una cipolla, g. 25 di burro, 2 cucchiai di
farina, 1/2 bicchiere di crema di latte, un tuorlo d’uovo, 2
cavoli cappuccio.

Si cucina il brodo come abbiamo
indicato nella nostra prima ricetta in modo da averne 6 tazze. Si
fa sciogliere in una casseruola il burro nel quale occorre far
rosolare gli ortaggi di cucina, prima trinciati grossolanamente.
Non appena gli odori saranno dorati, si diluisce con un poco di
brodo bollente, si aggiungono 2 cucchiai di farina, si lascia sul
fuoco per qualche minuto mescolando continuamente ed infine si
aggiunge il resto del brodo. Si porta ad ebollizione e si passa la
minestra attraverso un colino, si versa infine nella zuppiera e si
aggiunge la crema di latte, il tuorlo d’uovo e i cavoli
tagliati in quattro parti e precedentemente lessati in acqua
salata.





5) MINESTRA DI PANE CON VINO
(Sup iz kljeb s vinom)

Ingredienti

Per sei persone: kg. 1 di carne, g.
30 di mollica di pane di segala, g. 100 di burro, 1 carota, 2 coste
di sedano, un porro, 12 granelli di pepe nero, 1 bicchiere di vino
di Madera o di altro simile, un cucchiaio di zucchero e sale.

Si mette in una casseruola la
mollica di pane, il burro, un po’ d’acqua e si lascia
cuocere a recipiente scoperto. Quando la mollica di pane di
disfarà da sola, si passa attraverso un passatutto e si
diluisce con il brodo che prima sarà stato cucinato con la
carne e gli aromi. Prima di servire si arricchisce la minestra con
il vino. Se si vuole dare alla minestra il suo tipico colore scuro,
occorre caramellare lo zucchero in un pentolino, quindi diluirlo
con il brodo ed infine aggiungerlo alla minestra.





6) MINESTRA DI GAMBERI (Sup iz
rakof)

Ingredienti

Per sei persone: kg. 1 di carne, 2
carote, un porro, una cipolla, sedano, prezzemolo, 15 granelli di
pepe nero, 3 foglie d’alloro, 40 gamberi, un ciuffo di
prezzemolo trito, un cucchiaio di semi di finocchio, 100 g. di
burro, sale, noce moscata, 4 cucchiai di pangrattato, 6 uova, 1/2
bicchiere di farina, un bicchiere e 1/2 di crema di latte, 1/2
bicchiere di vino da tavola o 1/2 bicchiere di spremuta di
limone.

Si prepara il solito brodo con
carne, aromi e ortaggi di cucina. Nel frattempo si fanno lessare in
acqua salata i gamberi e non appena saranno cotti, si toglie
l’involucro. La metà della polpa così messa a nudo
e tutte le gambette verranno tritate nella macchinetta. Si cucinano
quattro uova stracciate con un ciuffo di prezzemolo trito e 25 g.
di burro, si ripongono quindi in una terrinetta e si aggiunge il
trito di gamberi, sale, noce moscata, il pangrattato, un ciuffo di
prezzemolo tritato, i semi di finocchio e due uova crude. Quindi,
con un cucchiaio di legno o con una frusta, si amalgama bene il
composto. Gli involucri dei gamberi si lavano, si asciugano e si
farciscono con il ripieno precedentemente preparato. In un tegamino
si fa rosolare la farina con il burro rimasto, si diluisce con la
crema di latte, si porta ad ebollizione e si versa il composto nel
brodo di carne. Quindi, si lascia bollire per qualche minuto e si
passa la minestra attraverso un colino a rete fitta. Si versa la
minestra in una pentola, si porta nuovamente ad ebollizione ed
infine vi si tuffano i gamberi farciti. Si lascia cuocere per pochi
secondi e si serve in fondine.

Per sei persone: 1/2 bicchiere di
riso o di miglio; prima è stata messa quella polpa di gambero
che non è stata inclusa nel ripieno. A seconda dei gusti nella
minestra si può aggiungere spremuta di limone o vino.





7) RIPIENO DI RISO O DI MIGLIO
(Farstc iz risa ili iz pscena)

Ingredienti

Per sei persone: 1/2 bicchiere di
riso o di miglio, 20 gamberi, 2 cucchiai di pangrattato, un ciuffo
di prezzemolo, 2 presine di semi di finocchio, 2 uova, g. 50 di
burro, sale, noce moscata, 1/2 bicchiere di crema di latte, un
bicchiere di brodo.

Vi sono altri modi per preparare il
ripieno con cui vengono farciti i gusci di gambero, ma fra questi
ne citiamo uno che è il più gustoso e il più usato.
Si trita la polpa dei gamberi come nella ricetta precedente e si
aggiungono ad essa il pangrattato, i semi di finocchio, il
prezzemolo trito e il riso precedentemente cotto a parte nel brodo.
Quindi, si amalgama bene e si aggiungono le uova crude, il burro,
il sale, la noce moscata e 1/2 bicchiere di crema di latte. Invece
del riso si può usare il miglio opportunamente lessato nel
brodo.





8) MINESTRA DI SELVAGGINA (Sup
iz dici)

Ingredienti

Per sei persone: kg. 1 di carne,
una carota, prezzemolo, uno due coste di sedano, un porro, 15
granelli di pepe nero, 3 foglie d’alloro; a scelta 2
francolini, 2 pernici oppure 2 beccacce, g. 100 di burro, 3 chiare
d’uovo, un bicchiere di vino spumante o gassosa di
limone.

Per cucinare questo tipo di
minestra, può essere utilizzato qualsiasi tipo di selvaggina
da penna. Si pulisce e si lava bene la selvaggina; quindi la si fa
rosolare in una casseruola con un po’ di burro. A questo
punto occorre tagliare gli uccelli a pezzetti e pestarli in un
mortaio senza togliere le ossa. Si prepara il solito brodo di
carne, con ortaggi e spezie, lo si unisce alla pure di selvaggina e
quindi si fa bollire per alcuni minuti per poi passarlo attraverso
un colabrodo. Per schiarire maggiormente la minestra è
consigliabile mescolare ad essa le chiare d’uovo, portare
nuovamente ad ebollizione ed infine passare il tutto attraverso una
salvietta. Poco prima di servire in tavola, si fa riscaldare la
minestra e si aggiunge ad essa il vino o la gassosa. Si presenta
con crostini della ricetta n. 52.





9) MINESTRA VERDE (Sup
zjeljezny)

Ingredienti

Per sei persone: kg. 1,200 di
carne, g. 250 di prosciutto affumicato, 2 carote, sedano,
prezzemolo, un porro, una manciatina di finocchio, 1/2 kg. di
acetosa o di spinaci, un cucchiaio di farina, g. 25 di burro, sale,
1/2 bicchiere di crema di latte o 6 uova, polpettine o
“pirozski”. (Vedere ricette dal n. 52 al n. 55).

In primo luogo, si prepara il brodo
con la carne. il prosciutto, i semi di finocchio e gli aromi. Nel
frattempo si pulisce bene la verdura, si mette sul fuoco una
pentola con acqua salata e non appena questa sarà in
ebollizione si aggiungono gli spinaci o l’acetosa. Non appena
la verdura sarà tenera, si lascia sgocciolare in un colabrodo,
si risciacqua con acqua fredda ed infine occorre passarla in un
passatutto per ridurla in purè. In una casseruola si fa
rosolare la farina con il burro, ci si versa sopra il purè di
verdura e mescolando continuamente si aggiunge il brodo che prima
sarà stato accuratamente passato. Si lascia cuocere tutto
assieme per qualche minuto e la minestra è praticamente pronta
per essere portata in tavola.

Nel fondo della zuppiera, da
utilizzare per servire questa squisita zuppa verde, si mettono
quadretti di prosciutto affumicato e un cucchiaino di semi di
finocchio pestati in un mortaio. La zuppa verde viene a volte
arricchita con crema di latte o con uova sode tagliate a fettine,
con polpettine o “pirozski”.





10) ZUPPA REALE (Sup
koroljevski)

Ingredienti

Per sei persone: kg. 1 di carne da
brodo, 2 carote, due coste di sedano, due ciuffi di prezzemolo, un
porro, 15 granelli di pepe, 4 foglie d’alloro, 1/2 pollo, g.
100 di burro, g. 200 di prosciutto affumicato, g. 200 di polpa di
vitello, g. 10 di mollica di pane. Contorno: olive farcite,
crostini o “Pirozski”. (Vedere le ricette n. 57 oppure
n. 52).

Dopo aver pulito e lavato il pollo,
lo si trincia accuratamente senza togliere le ossa.
Nell’apposita macchinetta si trita il prosciutto affumicato,
la polpa di vitello e la metà degli aromi. Quindi si raccoglie
il trito in una casseruola, si aggiunge ad esso la mollica di pane
tenuta a bagno e poi strizzata, il pollo trinciato, il burro e il
sale. Si lascia la casseruola sul fuoco fino a quando tutti gli
ingredienti non saranno leggermente rosolati. Infine, si lascia
freddare l’impasto per poterlo nuovamente tritare nella
macchinetta.
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