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Приготування
Гриби промити, замочити у воді кім-
натної температури (200 мл) і залиши-
ти на 8—10 годин. Потім довести до 
кипіння й відварити до готовності. 
Вийняти гриби з каструлі й нарізати 
смужками.

Буряки ретельно промити, відвари-
ти в кожушку до готовності (можна 
загорнути у фольгу й запекти у духов-
ці), вистудити, почистити від шкірки 

і нарізати тонкими брусочками. Часник 
почистити, розчавити плоскою части-
ною ножа, а потім дрібно посікти.

Цибулю почистити, нарізати пів-
кільцями та обсмажити на олії до про-
зорості. Наприкінці додати часник 
і зняти з вогню. Змішати цибулю, буря-
ки і гриби. Приправити сіллю та чор-
ним меленим перцем. Поставити в хо-
лодильник на 1—2 години для того, щоб 
страва настоялася.

Продукти
• 40 г сушених білих грибів
• 250 г буряків
• 70 г цибулі

• 3 зубці часнику
• 30 г соняшникової олії
• чорний мелений перець
• сіль

Шухи
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Приготування
Буряки промити й відварити в кожушку 
до готовності. Вистудити, почистити 
і натерти на найдрібнішій тертці. З коре-
ня хрону зняти шкірку, промити й на-
терти. Змішати буряки, хрін, оцет, цукор 
і сіль. Перемішати й поставити в холо-
дильник мінімум на 4—5 годин для на-
стоювання. Співвідношення всіх інгре-

дієнтів у цій страві можна змінювати, 
орієнтуючись на власний смак. Подають 
цвіклі до холодцю, пирога з картоплею 
і гречкою, м’яса, шинки та ковбас, риби. 
Можна зберігати в холодильнику у щіль-
но закритій скляній тарі до 10 днів, тому 
готують таку закуску у великій кількості 
один раз і використовують протягом усіх 
святкових днів тоді, коли потрібно.

Продукти
• 700 г буряків
• 100 г кореня хрону

• 75 мл 9 %-го столового оцту
• 25 г цукру
• 1 г солі

Цвiклi
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Приготування
Кріп і цибулю промити, підсушити 
і дрібно посікти. Огірки вимити, почи-
стити і нарізати тонкими кружальця-
ми. Посолити їх, перемішати й зали-
шити на 5—7 хвилин, щоб вони стали 
м’якшими і виділили сік. Ретельно від-
ділити сік (для цього можна помістити 
огірки в друшляк під невеликий прес), 
додати сметану, лимонний сік, цукор 

і зелень, приправити чорним меленим 
перцем. Перемішати й поставити в хо-
лодильник на 20—30 хвилин. Довше 
цього часу тримати мізерію на холоді 
не варто, бо огірки почнуть виділяти 
сік і тоді салат стане водянистим та не-
смачним.

Традиційно такий салат подають на 
Великдень, а також як весняний або 
літній гарнір до м’ясних і рибних страв.

Продукти
• 500 г огірків
• 35 г кропу
• 50 г зеленої цибулі
• 75 г сметани

• 10 г лимонного соку
• 2 г цукру
• чорний мелений 

перець
• сіль

Мiзерiя
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Приготування
Квасолю промити й залити водою кімнатної 
температури на 8—10 годин. Потім іще раз 
промити і відварити у новій воді до готовно-
сті. Відцідити й вистудити. Картоплю проми-
ти і відварити в кожушку до готовності. Ви-
студити, почистити й нарізати невеликими 
скибочками. Солоні огірки почистити й нарі-
зати шматочками. Квашену капусту відтис-
нути від розсолу. Змішати картоплю, квасолю, 
огірки, капусту. Заправити олією, сіллю та 
чорним меленим перцем. Поставити в холо-
дильник на 2—3 години.

Продукти
• 150 г квасолі яськи
• 250 г картоплі
• 200 г квашеної капусти
• 50 г солоних огірків
• 50 мл лляної олії
• чорний мелений перець
• сіль

Зимовий салат з квасолею яською 
i квашеною капустою
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Приготування
Яйця відварити накруто, вистудити, почисти-
ти і розрізати кожне на 6 скибок. Масло по-
класти в морозильну камеру на 45 хвилин. 
Сир розкришити виделкою. Корінь хрону про-
мити, почистити від шкірки, пошкрябавши 
ножем, а потім насікти у вигляді тонкої довгої 
стружки. На блюдо для подачі викласти скиб-
ки яєць. Заморожене масло нарізати тонкими 
пластинками й викласти в довільному поряд-
ку на яйця. Посипати стружкою з хрону і під-
готовленим сиром. Приправити сіллю й чор-
ним меленим перцем.

Продукти
• 6 яєць
• 50 г вершкового масла
• 100 г кисломолочного 

сиру
• 70 г кореня хрону
• чорний мелений перець
• сіль

Великоднiй салат 
iз сиру, я ць i хрону
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Приготування
Цибулю почистити, нарізати середніми 
кільцями, залити 250 мл окропу, накри-
ти кришкою й залишити на 15 хвилин. 
Відцідити. У решту води всипати сіль, 
цукор, влити оцет. Перемішати до пов-
ного розчинення інгредієнтів і виклас-
ти у цей маринад підготовлену ци-
булю. Залишити на 25 хвилин. Ретельно 
відцідити.

Яйця зварити накруто, вистудити, по-
чистити й розділити на білки і жовтки. 
Білки нарізати середніми шматочками, 
а жовтки змішати з медом, сметаною, 
гірчицею, дрібно посіченим кропом. 
Перемішати заправку з білками й ци-
булею, приправити сіллю та чорним 
меленим перцем. Викласти на блюдо 
гіркою. Прикрасити скибками варених 
яєць і свіжим кропом.

Продукти
ДЛЯ МАРИНАДУ

• 500 мл води
• 12 г солі
• 50 г цукру
• 70 мл 9 %-го оцту

ДЛЯ САЛАТУ

• 350 г цибулі
• 4 яйця
• 75 г жирної 

сметани
• 35 г кропу
• 0,5 ч. л. меду

• 0,5 ч. л. міцної 
гірчиці

• чорний мелений 
перець

• сіль

Львiвський салат iз цибулi
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Приготування
Цибулю почистити й дуже дрібно на-
різати. Сир добре відтиснути від сиро-
ватки і протерти крізь сито (або двічі 
змолоти на м’ясорубці з густою решіт-
кою). Кмин розтерти у ступці. Зміша-
ти сир, м’яке масло, цибулю, кмин, 

червоний мелений перець. Ретельно 
розтерти, приправити сіллю і викласти 
на блюдо гіркою. Посипати зверху пер-
цем, прикрасити свіжою зеленню. Ви-
користовувати для приготування ка-
напок (бутербродів) або як самостійну 
закуску.

Продукти
• 500 г кисло-

молочного сиру
• 70 г цибулі

• 150 г вершкового 
масла

• свіжа зелень
• 3 г кмину

• 3 г червоного 
меленого 
перцю

• сіль

Керзет
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Приготування
ТIСТО

Масло кімнатної температури розтерти 
з цукровою пудрою і жовтком до пухкої 
маси. Вмішати пересіяне з розпушува-
чем і сіллю борошно. Білок збити до 
стійкої піни й частинами ввести в тісто. 
Форму розміром 21 × 21 сантиметр ви-
стелити пергаментом. Викласти тісто, 
розрівняти й посипати панірувальними 
сухарями.

МАКОВО-КОКОСОВА НАЧИНКА

Мак промити, залити водою так, щоб 
вона покривала його на 1 сантиметр. До-
вести до кипіння, проварити 5 хвилин, 
зняти з вогню й залишити до повного 
вистигання. Відцідити рідину, якщо така 

залишиться, і тричі пропустити крізь 
м’ясо рубку з густою решіткою. Яйця 
збити з цукром до пухкої світлої маси. 
Змішати мак, косову стружку і збиті 
яйця. Додати м’яке вершкове масло, 
крохмаль, розпушувач і ванільний цу-
кор. Збити до однорідності й викласти 
на підготовлене тісто. Випікати в розі-
грітій до 180 °С духовці приблизно 40—
45 хвилин (до сухої скіпки). Вистудити.

ШОКОЛАДНА ГЛАЗУР

У товстостінному сотейнику розтерти 
до однорідності вершкове масло, смета-
ну, цукор і какао. Нагрівати, постійно 
помішуючи, до загустіння (не доводити 
до кипіння!). Теплою глазур’ю змастити 
верх маківника. Посипати кокосовою 
стружкою.
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Продукти
• 1,5 л води
• 0,5 л молока
• 100 мл сметани

• 350 г вишні
• 150 г цукру
• 75 г борошна

Приготування
Вишню промити, вилучити кісточки, 
помістити в каструлю з водою і цук-
ром. Довести до кипіння й проварити 
протягом 5—7 хвилин. У молоко вси-
пати борошно, ретельно перемішати 
й тонкою цівкою ввести у вишневу 

суміш. Довести до кипіння й готувати 
на середньому вогні ще 5—7 хвилин. 
Влити сметану, помішуючи, довести 
до кипіння й одразу зняти з вогню. Ви-
студити й дати настоятися 1—2 години. 
Можна подавати зі скибочками цві-
бака, рогаликом, ванільною булочкою.

Хамула
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