Recettes pour le thé russe. Penentbl K 4aio

En Russie, on ne prend pas de dessert, on ne prend pas de goliter mais... on « boit le thé ». « Ilutp vaii »
est tout un art, et peut se transformer en un vrai repas... Pas question de boire le thé sans manger
quelque chose avec!! Quand un ami débarque a ’improviste , vite, on fait du thé, et on sort tout ce qu’on
a : pain, saucisson, fromage, gateaux, biscuits, confitures, bonbons...

Voici trois recettes avec des ingrédients typiques de la cuisine russe :

du fromage blanc, de la créme

fraiche (cmerana) , des fruits des bois (siroani), un peu de vanille... NB : La traduction n’est pas littérale.

Syrnikis (crépes russes au fromage blanc) source : http://www. 750g.com/fiche_de_cuisine.2.123.48049.htm

[Bizarrerie : colpnux vient du russe coip =fromage, mot qui n’a rien a voir avec le fromage blanc : meopoe, employé pour
cette recette... cependant le fromage sucré type petit suisse (vendu en paquet comme le beurre !), s appelle coipok. |
Préparation :15 minutes . Cuisson : de10 minutes a 30mn selon quantité et taille de la poéle.

INGREDIENTS
Pour 3 personne(s) / Pour une dizaine de crépes:

* 200g de faisselle tres bien égouttée (poids apres 1'égouttage)

* 3 oeufs
* 70g de sucre

* Une pincée de vanille (ou un sachet de sucre vanill¢)

* Une poignée de raisins (facultatif)
*  60g de Maizena
PREPARATION

1. Incorporer les oeufs a la faisselle, rajouter le sucre, la vanille et battre le tout au fouet jusqu'a l'obtention
d'un mélange homogene. (Facultatif : Laver et rajouter les raisins.)

2. Incorporer la Maizena. La pate obtenue est assez liquide, un peu comme une sauce type béchamel. Si
vous avez des doutes, il vaut mieux mettre un peu plus de Maizena que pas assez.

3. Mettre la préparation sur la poéle a I'aide d'une cuillere a soupe ou une petite louche (la laisser s'étaler
naturellement). Cuire a feu doux de deux cotés. Dans une grande poéle, on peut en cuire plusieurs a la fois.

4. Servir avec un coulis de fruits rouges ou une confiture acidulée, ou avec de la créme fraiche.

Autre recette, en russe ( source http://gotovim-doma.ru/view.php?r=63-recept-S

iki )

TBOPOT MJIM ClIafKasi TBOpoxkHas macca - 250 1,
sino - 1 mT,
caxap - 2 - 3 CT. JIOXKKH, B CJIAJKy0 TBOPOKHYIO
Maccy caxap MOXXHO HE KJIacTh
Myka - 0,5 crakaHa
obsi3aTenbHO Barwmwib U LIE/IPY JINMOHA!

fromage blanc trés égoutté ou fromage frais sucré genre
petit suisse : 250g

1 oeuf

2 a 3 cas de sucre (facultatif si on prend du fromage blanc
sucré)

farine : %2 verre =. 1 verre a moutarde ou env. 90g
Parfums : vanille et (ou) zeste de citron.

Cwmermats TBOPOT, SMII0, caxap, J00aBUTh MYKY U
XOPOIIIO pa3MelIaTh.

CMOYeHHOM B BOJIE CTOJIOBOM JIOKKOM HaOpaTh
TBOPOXKHYIO Maccy, 00BaJIATh CO BCEX CTOPOH B MYKe U
chopMHupoBaTH KPYIIIbIN WM OBAaJbHBIN OUTOUYEK.
JKapuTthb CBIpHUKU Ha pPa30rpeTo C paCTUTEIBHBIM
MacJIOM CKOBOPOJIE C JIByX CTOPOH JI0 TOTOBHOCTH.

Me¢élanger le fromage blanc, 1’eouf, le sucre et ajouter
la farine, bien mélanger.

A T’aide d’une cuillére trempée dans I’eau, prendre de
la pate au fromage blanc, la poser dans une assiette
remplie de farine et la couvrir de farine de tous cotés,
afin de faire une sorte de croquette ronde ou ovale. La
cuire des deux cotés dans une poéle avec de I’huile.



http://www.750g.com/fiche_de_cuisine.2.123.48049.htm
http://gotovim-doma.ru/view.php?r=63-recept-Syrniki
http://gotovim-doma.ru/view.php?r=63-recept-Syrniki

Gateau rapide pour le thé «<IRINKA»
ITupor k yar "Upunnka' (penent 0bICTPOro NUPOra K 4ar ).
source : http://www.povarenok.ru/recipes/show/51316/

Nurpenuentsr Ingrédients

Myka niieHuyHas — 2 CTak.
Caxap — 1 craxk.

Pazpobixnurens Tecra — 1,5 4. 1.
Maprapun — 100 r

Siino — 2

Cwmerana — 200

Farine (2 verres de 25cl) = 350g de farine

Sucre (lverre de 25cl) =2 verres a moutarde ou environ
levure (chimique) (1cuill %) = 1 sachet

Margarine 100g

oeufs 2

Créme fraiche 200g

Un grand moule rectangulaire, assez plat.
Haumaka MoXeT ObITh pa3Hasi, y MEHs

MOPO’KEHAs BUILHS C MATUHOM. MOXKHO
Opath JT00YI0 SATOMY WA (PPYKTHI, MOXKHO

Pour la garniture : fruits rouges frais ou surgelés (sur la photo :
cerises et framboises surgelées).On peut remplacer par d'autres
baies ou fruits, du fromage blanc*, de la confiture...

TBOPOIL, MOXXHO BApCHLC...

(* sans doute fromage blanc sucré et vanillé ??)

Peuent Recette

PacTomuieHHbIi MaprapuH, siilia 1 cMeTaHy B30UTh
MHUKCEPOM.

Battre avec un mixer la margarine fondue, les oeufs
et la créme fraiche.

OTnenpHO CMEIMBAaEM IIPOCESHHYIO MYKY, caxap,
Pa3phIXJIUTENb, TOTOM 100aBIsIeM B3OUTHIC KUIKHE
UHIPEAUEHTHI U BCE XOPOIIEHBKO NIEPEMEIINBAEM.

Dans un autre récipient mélanger la farine tamisée,
la levure et le sucre. Ajouter ensuite les ingrédients
liquides bien battus et bien mélanger.

Bonbliie mo10BUHEI TeCTa BHUIMBAEM HA POTHBEHD U
pa3paBHUBAEM.

Verser plus de la moiti¢ de la pate dans le moule,
¢galiser.

Caepxy ki1aaéM HAYMHKY, y MEHs Oblyia BUIITHS 0€3
KOCTOUYKH U MaJIMHA.

Par-dessus, poser la garniture (ici de la cerise
dénoyautée et de la framboise)

CBepxy BBUIMBAEM OCTaBUIYIOCS YacCTh T€CTa U
"pa3zma3zbpiBaeM" 110 Bcel MOBEPXHOCTH HAIIETO OyAYIIEro
nupora.

Verser par-dessus le reste de la pate et 1'étaler sur
toute la surface de notre futur gateau.

K sTomy MoMeHTy nyxoBka pazorpera no 200 rpagycos,
CTaBUM NPOTUBEHb B TyXOBOUKY M KIEM MUHYT 30-40.

A ce moment le four doit étre chaud (200°), mettre
au four et laisser cuire environ 30 a 40 mn.

T'oToBBIi1 MUpOT pa3zpe3aeM Ha KyCOUKH.
[IpusiTHOrO YaenuTHs.

Couper le gateau cuit (et refroidi) en parts
(carrées). Bon gofiter!!



http://www.povarenok.ru/recipes/show/51316/

Barpviuku us ciaoénoro tecra / Vatrouchkas en pate feuilletée

La vraie vatrouchka est faite avec de la pate levée, genre pain viennois, et en portions individuelles. Sa particularité c'est
son fourrage au fromage blanc.Voici une recette adaptée a la pate feuilletée par une cuisiniére russe. (source
http://www.good-cook.ru/tort/tort 593.shtml) Pas grand-chose a voir avec ce qu'on trouve sur la plupart des sites frangais!

COCTAB / Composition (Ingrédients)

Ha 12 Barpymek — pour 12 vatrouchkas (ou vatrouchki, ou vatrouchkis? ?On dit bien un blini - en russe : 6aun).
500r croénoro tecra, 500r tBopora, 1/3~1/2 crakana caxapa, 1 giillo, apoMaTH3aTopbl (BaHWIMH, LieApa
JTUMOHA, CCEHITUH)

500g de pate feuilletée (ou 2 pates prétes a dérouler)

500g de fromage blanc trés égoutté (genre St Marcellin); si vous prenez de la faisselle il faut 1kg et la
faire égoutter au mois 24h, peser le résultat apres.

Y4 verre de sucre = comme les Russes ont de grands verres de 25 cl, % verre correspond a 1 verre 2 moutarde.
1 oeuf

ardmes : vanille ou vanilline (ou sucre vanillé), zeste de citron, essences de citron ou vanille.

Moule a muffins ou a tartelettes : 1 plaque de 12 ou 2 plaques de 6.

TBopor pa3MemaTh Wik B30UTh MUKCEPOM C SIAIIOM,
caxapoM U KaKUM-HUOYIb apOMaTH3aTOPOM.

Ecnm TBOpoOT OYeHb BIIaXKHBIHM, TO MOXKHO 100aBUTH 1~2
CTOJIOBBIE JIOKKM KpaxmMaia.

B TBOpOXXHYI0O Maccy MOXHO JI00aBUThH CBEKUE WU
KOHCEPBUPOBAHHBIE ATOABI WIH (PPYKTHI, a TAKKE

CYXOQPYKTHI.

Me¢élanger ou battre au mixer le fromage blanc avec
l'oeuf et un ardme au choix. Si le fromage blanc n'est
pas bien sec, ajouter 2 ¢ a s de fécule (maizena).

On peut ajouter des fruits ou baies fraiches ou en
conserve, ou des fruits secs.

Tecro pa3nenuTh Ha 2 4aCTH U KaXIYyIO packaTaTb B
MPSIMOYTOIBHUK pazmepoM 30x20cM. PackaTsiBaTh HEOOXOINMO Ha
CTOJIE, TYCTO TIOCBIITAHHOM MYKOH.

Pa3zpesarp npsAMOYTroibHUKH Ha 6 KBaapaToB.

CIOXHUTB KBaJpaThl CTOIIOYKOH M HOXHUIIAMH OTPE3aTh YT,
IpujaBas KBajpaTaM BUJI KPYTOB.

CrakaH noctaBuTh JHOM BBepx. Ha crakan no ouepenu
HaKJIaJbIBaTh KPYTH TE€CTAa MyYHOU CTOPOHOH BBEDX.

O0xarp ux 1no Gopme crakana.ll ynoxxurs B GOpMBI 1151 KEKCOB.

variante francaise avec pate tout préte : découper
dans la pate des carrés d'environ 10x10. Les
saupoudrer de farine.Couper les angles afin d'en faire
des ronds. (Ou couper directement des cercles de la
bonne taille si vous avez le modele)

Se servir d'un verre retourné pour les mettre en forme
et les mettre dans le moule en retournant le verre.
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3anoJIHUTh TECTSAHBIC YAIIEYKH TBOPOKHON MAaCCOM.
[Ipu sxenanuu MoBepx TBOPOTra MOXKHO MOJIOKUTh
SITOJTBI WJTA (DPYKTHI.

remplir les coupelles de pate avec la préparation au
fromage blanc. Selon le gotit on peut ajouter a la
surface des baies ou des fruits.

3anekaTh BaTpylIKu B pazorperoit 1o t=170~200°C
JTyXOBKE /10 TOTOBHOCTH - 30~35 MUHYT.

Ecnu xpas Tecta win HAYMHKA HAYHYT OJArOparhb, TO
HaKpbITh (POPMBI CBEPXY JIUCTOM (POJIBTH.

Cuire les vatrouchkas dans le four chauffé a 170-
200°, pendant environ 30-35 minutes.

Si le bord de la pate ou la garniture commencent a
brunir, recouvrir le moule d'une feuille d'aluminium.
Les vatrouchkas cuites (la garniture doit étre bien

®opMy ¢ TOTOBBIMH BaTPyIIKaMH JOCTATh U3 JyXOBKH.
JlaTb HEMHOTO - 3~5 MUHYT, - TOCTOSITh U BHIHYTh
BaTPYLIKH U3 (POPMBI, aKKypaTHO MOIETUISS UX COOKY
HOYKOM WJI BUJIKOH.

prise), sortir le moule du four et le laisser reposer 3-5
minutes. Démouler avec précaution, en attrapant la
pate avec une fourchette ou la pointe d'un couteau.



http://www.good-cook.ru/tort/tort_593.shtml

