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Uno de los principales encantos de la Cocina Rusa re-
side en la variedad de su contenido, Se refleja en ella
¢l espiritu de un pueblo tan proclive a la alegria exul-
tante como a la apatia v a la pena.

Este pais fue en sus comienzos un conjunto de
tribus eslavas distribuidas entre los Carpatos y los
Utrales. Una creciente uniformidad cultural constituye
el primer crisol sobre el cual se dara la incorporacion
de lo diferente pero sin confusiones. Su gastronomia
permanece fiel a ese cardcter propio pese a las in-
fluencias de multiples civilizaciones.

Rodeada por China, Mongolia, Persia, pobla-
ciones del Céucaso, Turquia y los pueblos baleinicos,
invadida y colonizada durante tres siglos por los tarta-
ros, guerreando e interactuando con polacos, teuto-
nes, livones, balticos y escandinaves, Rusia metaboliza
todas estas influencias y confiere a sus platos un colo-
rido particular. Finalmente se produce un gran aporte
europeo, surgido no solo a raiz de la apertura hacia
occidente, gestada por Pedro el Grande en el siglo
XVII, sino por todas las modas que desde entonces
conmueven a la sociedad rusa, en especial la francesa,



20 Delicias de la cocing rusa

que fue la mas notoria.

El largo receso invernal obliga a marinar frutas
y verduras. Asi se preparan los deliciosos pepinos,
hongos, manzanas y peras en vinagre para acompanar
las carnes frescas o saladas.

Dadas las caracteristicas climdticas extremas,
las sopas tienen un peso particular en la dieta ya que
son nutritivas v altamente caldricas. La mas famosa es
el borshch® que se hace con remoelacha, aunque existen
otros tipos menos conocidos como el verde, de acede
ra, y que se pueden fortificar con el agregado de papi-
llas —denominadas kasha*— de mijo, arroz, trigo sa-
rraceno o cebada perlada,

Los pescados, tanto frescos como salados, son
muy importantes en la alimentacion cotidiana v los
preferidos son las carpas, arenques, bacalaos y besu-
gos. Las carnes de ternera, cerdo (fresca y ahumada) o
cordero s¢ presentan en una amplia gama de platos
calientes y frios. Estos, acompafiados con vegetales y
pescados, integran las famosas zakuski,* especie de
hors d'oewvre,” como el jolodigtz™ —patitas de cerdo en
su gelatina— o el ikrd 17 baklaydn,” conocido como ca-
viar de berenjenas.

Entre las pastas se destacan los pellmedii,* relle-
nos con carne, originarios del norte siberiano. Otras
muy populares son los varéiiiki,* miés grandes y relle-

* las palubras extranjers y aquellas que requieran explicacion
especial fiouran en el Glosario (pidg. 372 v sigs.). Con el objero de
poder disponer de un diccionario funcional de términes culinarios
rusos, tumbién las palabras que se autcexplican en el texto figuran
incluidas en ese lismda,
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nos de papa, cebolla, queso y hasta guindas, ciruelas o
damascos.

El pirog" o los piroshki,* son pequefias empana-
das rellenas de carne, pollo o vegetales, que acompa-
fan las entradas y las sopas. La kuliebiaka,* un pastel
con masa muy fina y relleno de salmén, arroz o trigo
sarraceno, servido con manteca o crema agria.

Los famosos blini,* panqueques de masa fer-
mentada, que se acompanan con ikrd* (caviat), pesca-
dos ahumados y salados, rociados con manteca y cre-
ma, constituyen la inica comida en los dias de carna-
val. Existen otras preparaciones conmemorativas co-
mo el kulich,* famoso pan pascual, o la pasja,* que es
una deliciosa torta de queso, manteca y frutas.

Entre las bebidas populares se encuentran el
kvass,* obtenido sobre la base de agua fermentada
con pan de centeno, y el vodka,* que no necesita pre-
sentacion. En cuanto al & y a su aliado infaltable el sa-
movar,” acompafian al ruso durante todo el dia. Sobre
la forma de prepararlo, servirlo y tomarlo se puede de-
Cir (que, sin ser una ceremonia solemne, tiene las ca-
racteristicas de un ritual al que nos referiremos mas
adelante. Como complemento estin los vatrushki,*
masitas de levadura rellenas con queso y pasas, sin ol-
vidar los dulces de bayas enteras que a veces endulzan
el mismo té. .

Dentro de las hierbas la infaltable es el ukrop,*
o eneldo, cuyo perfume caracteristico s¢ percibe en las
carnes marinadas y en todas las ensaladas. Hay infini-
dad de posibles combinaciones entre tantos y tan va-
riados ingredientes, pero entre todas se destaca la vi
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fegriet,* considerada la ensalada popular rusa, que se
prepara a base de remolacha, porotos, papas, zanaho-
rias, pepinos salados y hasta con repollo salado y fer-
mentado, entre la larga propuesta de ingredientes y
aderezos. :

Las auténticas comidas rusas fueron difundi-
das en ¢l extranjero mayormente por los exiliados ru-
sos v, en menor medida, por varios grupos que convi-
vieron en el amplio territorio, como los semitas, ger
manos o zingaros, que absorbieron las costumbres es:
lavas v las difundieron a través de sus migraciones.

Sin embargo, muchas preparaciones conocidas
hoy en el mundo entero como “rusas” no son tales.
Se las llama asi frecuentemente por la diversidad y ¢l
exotismo de su contenido o para aludir a la nacionali-
dad de su creador, y no por contener rasgos genuinos
de esa cocina.

Orina Kusmint

! Especial para el diario La Nagidn, Temas Cotidianos, 241185
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Felizmente, muchos aderezos ¥ aromas gue caracterizan a
la cocina rusa pueden ser conseguidos o reemplazados exi-
tosamente por nosotros.

La crema acida™ o agria - smetana”

En la Argentina no se comercializa la crema
acida pero podemos reemplazarla por crema fresca
cortada con jugo de limon o bien estacionarla hasta
que se acidule, Con eso se logra un sabor y textura si-
milares a la smetana, que integra numerosos platos ru-
s0s, tanto frios como calientes. Estas son las dos for-
mas posibles de hacerla:

Procedimiento rapido

Crema, 250 cm/?
Jugo de limon colado, 50 cm? ;

Unir la crema con el jugo de limon, dejar a
temperatura ambiente hasta que se espese y re-
sulte cremosa. Estard lista para utilizar.
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Procedimiento lento
Crema, 200 cm?’

Fstacionar la crema en su propio envase en la
heladera. Dejar pasar de una a dos semanas,
hasta que al agitarla se sienta que ya espeso.
Cuando llegue este momento estard dcida v a
punto para utilizar, Quien opta por este sistema
debe estacionar la crema en su envase de origen
sin abrirlo para no vulnerar su esterilidad.
Otra forma muy difundida, por contener me-
nos calorias, consiste en sustituir la crema con
queso de crema fresco, apenas aligerado con le-
che o yogur natural.

La mostaza rusa

La mostaza rusa es muy picante y a la vez dul-
zona. Puede modificarse el sabor de la mostaza comun
en pasta agregando granos de mostaza molidos y un
poco de miel o azicar. O bien seguir alguna de las si-
guientes recetas caseras:

Mostaza rusa - version 1
Mostaza en grano, 1/2 Taza

Azticar, 1 C.
Miel, 1 C.
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Sal, 1 c

Agua, 150 cm’

Vinagre, 50 cm®

Leche hervida y fria, 100 cm?®
Crircuma en polvo, 1 C.

Unir el vinagre con el agua, llevar a hervor y
dejar enfriar. Moler los granos de mostaza (en
molino eléctrico o comprar molida).

Procesar o licuar la mostaza en polvo, la prepa-
racion de vinagre, la leche, la sal, la miel, la
carcuma y el azicar. Guardar en frasco de vi-
drio en la heladera. He tenido esta mostaza por
més de 6 meses, y mejora su sabor con el tiem-

po.

Mostaza rusa - version 2

Leche hirviendo, 3 C.
Mostaza en polvo, 3 C.
Vinagre, 2 C.

Aztcar, 2 C.

Sal, 1 ¢.

Aceite, 2 C.

Mostaza en pasta, 3 C.

Remojar la mostaza en polvo con la leche hir-
viendo y dejar reposar para que se hidrate.
Unir la mostaza en pasta, el vinagre, el aceite,
el azicar vy la sal.



28 Delicias de la cocing rusa

Eneldo Anethum graveolens, de la familia de las
umbeliferas: En francés se llama aneth,” en in-
glés y alemédn dill* y ukrop™ en ruso.

Podria decirse sin exagerar que esta hierba con
profundo aroma a campo es el perfume de la cocina
rusa. En primavera y verano se consume la hoja verde
y fresca. En invierno la hoja seca o conservada junto
con sus tallos en vinagre o salmueras condimentadas.
Los rusos que estin lejos de su tierra, donde el ukrop
crece en forma silvestre, cultivan esta hierba en cante
ros o en macetas. Siempre la tienen a mano en verang
y en invierno. También es posible conservar sus hojas
picadas en ¢l freezer.

Su nombre deriva del vocablo nordico dilla®
que significa “tregua”, relacionado esto con el descan:
so ya que un té con semillas de dill se considera se
dante e inducror del sueno.

Aceite

El aceite tipico de la cocina rusa es el de gira-
sol, resulta el mis adecuado para elaborar todas las re-
cetas propuestas en este libro.
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Ribano picante armeoracia rusticana, de la fa-
milia de las cruciferas

Planta perenne originaria del sur de Rusia, de
unos 60 centimetros; es posible cultivarla a partir de
trozos de la misma raiz. Si se planta y prende fuerte
es muy dificil de erradicar, pues al arrancarla suelen
quedar trozos del rizoma que vuelven a crecer. Planta
de gran fortaleza, con hojas verdes oscuras de bordes
dentados, posee pequenas flores en las espigas termi-
nales.

Esta raiz es muy picante y aromatica. En ruso
se llama jren® y se la comercializa preparada en con-
serva, Sin embargo, la mejor manera de utilizarla es
rallindola en el momento, para que conserve su aro-
ma intacto, cuidando no acercar demasiado los ojos
pues pueden arder. Hay quienes prefieren suavizar su
sabor con crema dcida o también con remolacha pica:

da.

También es posible utilizar las hojas como par-
te de ensaladas o condimento.

Preparacion del jren

Raiz de rabano picante, 1
Vinagre, 200 ecm? (aproximadamente)

Sal, 1 ¢



30 Delicias de la cocina rusa

Pelar la raiz con pelapapas, rallarla muy fino.
Colocarla en un frasco de vidrio y cubrirla con
vinagre. Salar, tapar y conservar en la heladera
hasta utilizar.

Las cebollas

La cebolla se usa mucho en la cocina rusa, cru-
da junto con crema dcida en preparaciones de pesca-
dos y vegetales salados o marinados, y también reho-
gada en manteca como base de numerosas salsas.

La cebolla de verdeo v el cebollin es muy usa-
do en la cocina de primavera.

Los pepinos

Los pepinos salados o agridulces marinados se
preparan y se guardan para el largo invierno.Estin
presentes en numerosas zakuski.* Su salmuera se utili
za en condimentos de ensaladas y hasta para cocinar
pescados o elaborar sopas. Hay distintas formas de
conservarlos, como veremos mas adelante

El repollo salado y fermentado

La salionnaia kapusta® es muy usada como ade-
rezo, como telleno de piroshki* o como parte de gui-
sos: constituye un elemento imprescindible en la coct-
na de invierno.
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La raiz de apio y la raiz de perejil

Se emplean habitualmente para aderezar caldos
y guisos en invierno. En primavera y verano se usan
sus hojas y se guardan las raices para mas adelante.

Los vegetales

Los mds frecuentes son las remolachas, los na-
bos, las papas, los hongos silvestres, las zanahorias, el
repollo y los tomates. Los ajies, alargados y aromari-

cos, dulces o picantes seqin la especie, pueden reem-
plazarse bien por nuestros pimientos.

El ajo

No es comin en la cocina tradicional rusa pe-
1o si en las receras actuales.
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En cocina rusa las zakuski® son bocados o pequenas en-
tradas, frias o calientes, que se sirven principalmente con
vodka® antes de la comida. La palabra zakuski viene del
verbo “morder”; significaria litevalmente como “mordiscos”
que anteceden a la comida. Zakuski es ¢l sustantivo plural
y zakuska® su singular. En el siglo pasado se estilaba ser
virlos en la antesala del comedor. Su variedad, sobriedad
1w opulencia estaban directamente velacionados con el po-
der econdmico del anfitridn. En las mesas mds nutridas no
faltaban el caviar, las huevas ahumadas de pescado, em:
panaditas de variados vellenos, salmon, anguila, esturion
marinado. Bolitas de carne, paté de higado y de arengues,
huewvos vellenas, ensaladas a base de vegetales, aves y pes-
cados varios, Las remolachas, las papas, los pepinos agri-
dulces, los hongos y las frutas marinadas, los panes de
centeno perfumados con kiimmel,” amapolas y cebolla.
Quienes amen la litevatura rusa podrdn encontrar en
Tolstoi, Pushkin, Chejov y otros famosos escritores descrip-
ciones profusas, coloridas y nutridas de estos espléndidos
platos, que deslumbraron en las covtes europeas por su va-
riedad, simpleza de elaboracion y exquisito sabor. No pasé
mucho tiempo cuando entradas como la kuliebinka,” o pre.
baraciones rusas como los blini* y ¢l bef Straganoff® se in-
corporaron con matices propios a la cocina francesa.
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PESCADOS SALADOS Y MARINADOS

LOS ARENQUES

Se cONOCE COMO aArengue a varias especies de
pescado de la familia de los cupleidos, de agallas muy
ahiertas, dientes afilados, cabeza fina, boca puntiagu:
da, dorso negruzco y vientre plateado. El mundo anti-
1o no conocit este pez de aguas frias hasta la Edad
Media, cuando por cambios climaticos y el consecuen:
te enfriamicnto de las aguas el arenque llego al Mar
del Norte. Su pesca se fue transformando poco a por
co en industria. Galos, celtas y eslavos incorporaron a
su alimentacion este nutritivo pescado, que se trans-
formé para los paises del Norte en excelente reserva
proteica durante los largos meses de invierno. Al
igual que el bacalao, el arenque salado fue consumido
por los pueblos del Mediterrineo; muchos textos lati
nos de la época mencionan al arengue como alecum o
alexium (del griego als = sal), lamado también "rey de
la Cuaresma medieval” o “trigo del mar”,

El arenque salado interviene en varias entradas
rusas. En nuestro pais se importa ahumado o en sal
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muera y también en distintas salsas. También se suele
reemplazar por lacha, un pez del Addntico Sur al que
se conoce con el nombre de arenque nacional. Se con-
sigue en salmuera o fresco para salar y marinar como
lo hacen algunas familias rusas. También es factible
encurtir sardinas frescas con un procedimiento sim-
ple, al que me refiero seguidamente.

Lachas o sardinas
Proceso de salado

1. Comprar los pescados muy frescos.

Lo mds importante es conseguir los pescados
recién llegados al mercado. La temporada en que se
pescan lachas y/o sardinas en nuestro mar se desarro-
[la entre agosto y septiembre.

2. No lavarlos ni eviscerarlos.

Es importante no mojatlos ni quitar las visce-
ras. Tal como llega a sus manos debe ser enterrado en
sal gruesa. En un recipiente de vidrio o acero inoxida-
ble intercalar capas de pescado y capas de sal. No ta
parlo y dejarlo en un lugar fresco o ¢n la heladera por
no menos de 30 dias. Pueden permanecer por mas
tiempo pero tomard mas horas desalarlos. La limpieza
se realiza una vez curados los pescados. 5i se eviscera-
ran frescos pueden oxidarse y comenzar su descompor
sicion antes de condluir el proceso de salado.
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3. Proceso de desalado

Dejarlos un minimo de 4 horas en agua, t li-
viano o leche, para que vayan perdiendo su sal.

4. Limpieza y eviscerado

Para limpiarlos es necesario primero extraer
los filetes, luego sacarles la piel y prolijar con cuchillo
sus bordes quitando restos de agallas o aletas. Des-
pués lavarlos muy bien en agua corriente para quitar
restos de visceras o piel y guardarlos en vinagre por
un tiempo no mayor a 30 dias (para conservarlos por
mids tiempo, pasteurizar los frascos).

Recetas con arenques

Paté o picado de arenque - Forshmak*®

Arenque desalado, 1

Manzana chica, 1

Yema cocida, 1

Cebolla rehogada en manteca, 1
Cebolla de verdeo, 1

Sal, pimienta, aceite y vinagre
Miga de pan, 50 g

Leche para remojar el pan

Pasar por la maquina de picar el arenque, la
manzana, la yema, la cebolla rehogada v la ce-
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bolla de verdeo cruda. Remojar la miga de pan
en un poco de leche, exprimir. Agregar al pica-
do, mezclar bien y condimentar con pimienta,
vinagre y sal. Cuidar la cantidad de sal y vina-
ere pues depende del grado de concentracion
salina que ain conserve el pescado y si fue o
no macerado en vinagre. Este paté es excelente
para servir con trocitos de pan de centeno y
rambién para rellenar huevos cocidos.

Paté caliente de arenques salados

Filetes de arenque desalado, 2
Arroz blanco cocido, 1 T
Puré de papas, 1 T

Cebolla grande, 1

Manteca, 2 C.

Pan rallado, 1 C.

Sal ¥ pimienta

Picar los filetes de arengue, unir el puré vy el
arroz. Rehogar en manteca la cebolla picada fi-
na y unir a la preparacion anterior. Condimen-
rar con sal y pimienta, si fuera necesario. Colo-
car en molde enmantecado, de 20 cm de largo
v espolvoreado con pan rallado. Hornear en

horno moderado (180°C) hasta dorar. Desmol-
dar, servir caliente,
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Arenque con mostaza

Filetes de arenques limpios v desalados, 4

Agua, 200 cm’

Vinagre, 100 ¢m?

Clavo de olor, laurel, granos de pimienta, oré-
gano

Mostaza en pasta, 100 g

Cebolla de verdeo en anillos finos, 1

Cortar los arenques en tiras regulares; dispo-
ner en una fuente. Unir el agua, el vinagre y
todas las hierbas v especias. Llevar al fuego v
reducir hasta la mitad. Dejar enfriar, Agregar
la mostaza y salsear los filetes. Distribuir la ce-
bolla sobre la superficie.

Arenques con cebolla y huevo

Filetes de arenques salados, 4
Té fuerte con leche, 1 T
Crema, 250 cm?

Jugo de limon, 50 em?

Huevos dures, 2

Cebuolla de verdeo en anillos, 2
Eneldo fresco o seco

Sal y pimienta

Dejar los filetes en el t& durante 24 horas, es-
currir, Disponer en una fuente. Cortar la cre-
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ma con el limén y esperar que espese. Condi-
mentarla con el eneldo, sal y pimienta. Cubrir
los filetes y distribuir los huevos duros picados
y los anillos de cebolla de verdeo.

Ensalada con arenques - version 1

Papas hervidas en cubos, 300 g
Arenques desalados, 4 filetes
Cebolla de verdeo, 1

Cebolla, 1

Eneldo fresco o seco

Crema, 250 em?

Jugo de limén, 50 cm?

Unir las papas con los arenques cortados en
bocados, la cebolla de verdeo en anillos y la ce-
bolla blanca en rodajas bien finas. Cortar la
crema con el limén v dejar unas horas hasta
que espese. Unir con la mayonesa y aderezar la
ensalada.

Ensalada con arenques - version 2

Filetes de arenque o lacha, desalados, 4
Papas hervidas en cubitos, 2
Manzanas verdes en cubitos, 2
Cebollas de verdeo picadas, 2
Vinagre de manzana, 2 C.
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Crema, 250 em’

Jugo de limén, 50 cm?

Aceite, 1 C.

sal, 1 ¢

Pepino agridulce en cubitos, 1
Eneldo fresco o seco

Cortar los filetes en bocados, unir las papas,
las manzanas, los pepinos. Mezclar la crema
con €l limon, esperar que espese y unir al acei
te, el vinagre y los aderezos. Unir a la primera
preparacion.

Ensalada con arenque - version 3

Filetes de arenques desalados, 4
Remolacha cocida, 2

Papas cocidas en cubos, 2
Cebolla pequena picada, 1
Pepinos agridulces, 2

Huevos duros picados, 2
Eneldo fresco o seco

Crema, 250 ¢m?

Jugo de limon, 50 ¢m’

Sal y pimienta

Cortar los filetes en bocados, incorporar la
remolacha pelada y cortada en cubos peque-
nos, las papas, los pepinos en cubitos, los hue-
VOS.
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Condimentar con eneldo y la crema cortada
con el jugo de limon.

Anchoitas y salmonetes rosados
marinados

Anchoitas frescas, 500 g
Salmonetes frescos (trillas), 500 g
Vinagre blanco, 1 T

Sal, 3¢

Aceite, sal, granos de pimienta, eneldo

Filetear vy eviscerar muy bien las anchoitas v los
salmonetes, lavar varias veces. Colocar en reci-
piente de vidrio o de acero inoxidable y cubrir
con el vinagre v la sal. Dejar macerar por 4 ho-
ras. Escurrir ¢l vinagre, aderezar con aceite, sal,
granos de pimienta y eneldo picado. Estos pes-
caditos son riguisimos v resultan una apropia-
da guarnicion local para acompanar los blini*
o bien servir como parte de las zakuski.

Killki* - elaborado con anchoitas

Anchoitas, 1 kg

Sal gruesa, 2 C.

Azicar, 1 C.

Salitre (nitrato de potasio), 1 c.
Pimienta negra en grano, 1 c.
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Pimienta blanca en grano, 1 ¢
Jengibre, 1 c.

Clavo de olor, 1 c.

Canela en palvo, 1 c.

Comino en polvo, | c.
Hojitas de laurel fresco, 10
Nuez moscada rallada, 1/8 ¢.

Killki son pequenos pescaditos que habitan los
rios Tusos y se comen en distintas elaboracio-
nes. Podemos reemplazarlos por nuestras an-
choitas, Una forma de prepararlos para conser-
var es la siguiente:

Limpiar las anchoas, lavarlas, separar los file-
tes. En un molinillo o picadora triturar todas
las especias, la sal, el salitre y las hojas de lau-
rel. Agregar paulatinamente esta mezcla a las
anchoas mientras se las aprieta para que se im-
pregnen de los aromas vy comiencen a curarse.
Dejar por 24 horas en un lugar fresco y luego
guardarlas en un frasco en la heladera. No
consumir antes de las 3 semanas. Pueden con-
servarse 2 meses en la heladera cubiertas por el
jugo que sueltan.
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CAVIAR DE PESCADOS O HUEVAS DE
PESCADO

Caviar

El caviar esti constituido por las huevas del es-
turion. El nombre tiene su origen en el término tirta-
ro kbavia,* con que se designaban las huevas de la
hembra del esturion (pero no las huevas de otros pes-
cados). El consumo del caviar se remonta a la antigiie-
dad, pues durante largo tiempo fue alimento de pesca-
dores pobres que quitaban las huevas para poder ven-
der sola la deliciosa carne del esturion. Esos primeros
pescadores estaban lejos de imaginar, que algunos si-
glos después, estas deliciosas huevas se transformarian
en codiciado producto de exportacion y lujoso manjar
de consumo interno.

Ya en el Imperio Romano se lo aprecia como el
mejor de los pescados. Al emperador Severo se lo lle-
vaban a la mesa sobre un lecho de rosas, al son de
flautas y tambores.

El esturion aparecido probablemente al co-
mienzo de la era secundaria pertenece a la familia de
los acipenséridos, del orden de los ganoideos cartilagi-
nosos. ez manso y evolutivamente primitivo, con por
tes que superan los tres metros, presumiblemente
quedo prisionero en el Mar Caspio al retirarse las
aguas durante el terciario. Alli y en sus afluentes se
encuentran los mejores ejemplares, los que producen
las huevas de mayor calidad. Es un pez peregrino, que
desova remontando los rios en otofio y en primavera
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o cerca de Astrakan, en las mil desembocaduras del
Volga, vy también en la bifurcacién del rio Ural con el
Gurjev. La orilla irani del Caspio cuenta con pocas
desembocaduras de rios, lo que reduce la captura de
esturiones; no obstante, el caviar obtenido es de exce-
lente calidad. El esturion existente en otros lugares
del mundo, como rios de Canadd v de Estados Uni-
dos, produce un caviar de menor calidad que el del
Caspio debido a la distinta salinidad del agua, planc
ton y situacion geogrifica de este mar cerrado vy libre
de corrientes ocednicas.

El peso normal de un esturion esta entre los
40 y los 300 kg; no obstante, se han capturado ejem-
plares excepcionales de beluga® con un peso superior
a los 800 kg. La proporcién de huevas por ejemplar
estd entre 15% al 209% de su peso.

El caviar, tkrd* en ruso, originariamente era sa-
lado por los mismos pescadores v enterrado dentro de
un pano a orillas del Mar Caspio, que posee alto po-
der conservante dado su contenido de borax. Actual-
mente se sigue salando el caviar, pero aunque no se
enticrra, se le incorpora a la sal un bajo porcentaje de
bhorax, que ayuda a la conservacion y acentia su sabor.
(Al que se envasa para los Estados Unidos, cuya
Foods and Drugs Administration impide la utilizacion
del bérax, se lo conserva con un mayor porcentaje de
sal; esto hace que algunos expertos no lo prefieran
pucs entienden que asi se tapa el sabor natural dé la
hueva.)
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Tipos de caviar

Corresponde a las distintas variedades del es-

turion:

1)

2)

3)

4)

Beluga:* es la variedad mas escasa, el mds pesado
(30 granos por gramo). Su color va del gris daro
al oscuro. Representa el 20% de la captura y de
las ventas del caviar.

Olsetra:* tiene un sabor caracteristico ligeramente
yodado y sus granos son mds pequefos que los
del beluga. Su color gris se matiza con reflejos do-
rados mas o menos pronunciados. Tiene menor
valor que el primero. Representa el 30% de de la
captura y de las ventas.

Sevruga:* a pesar de ser el mas barato no significa
que tenga inferior calidad. Es la variedad que mas
se ha extendido. Representa el 50% de la produc-
citn. Las huevas son las mas pequefas y con un
color gris oscuro, casi negro.

Sterliad:* variedad poco conocida, muy apreciada
por su carne y que da un caviar de huevas minas-
culas muy sabrosas. Se dice que en época de los
zares era el caviar reservado para la sopa del so-
berano.

Cavigr blance: muy poco frecuente, proviene sim-
plemente de huevas de ejemplares albinos. Busca-
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do por los aficionados, los expertos no le asignan
valor gastrondémico.

La captura del esturion no es dificil ya que es
conocido como un pez poco inteligente y que por su
llamativa mansedumbre contrasta con otros peces que
conviven en el mismo ambito, como es el caso del sal-
mon. Se recomienda guardar un solo cuidado, el de
no perturbar su estado de placidez pues, curiosamen-
te, las huevas viven mientras la hembra no sea someti-
da a estrés. De lo contrario, segrega adrenalina que
mata las huevas, las cuales se vuelven acidas y de un
olor desagradable. La pesca apropiada debe hacerse
con mucho cuidado: esperado por las barcas factoria,
el esturion hembra es guiado dentro de grandes pile-
rones donde queda atrapado en una especie de quiré-
fano. Alli se la desmava de un golpe ripido y preciso.
Sin que se dé cuenta y salga de su estado natural de
placidez, atn vivo se le practica la cesirea para obte-
ner su preciada carga. En estado de inconciencia,
muere. Antes de media hora el caviar debe estar sala-
do y envasado para conservar su frescura.

Elaboraciéon del caviar
Caviar malossol*:

La denominacion de calidad malossol,® que sig-
nifica poco salado, requiere el siguiente proceso. Por
un tiempo no mayor a 3 minutos las huevas se salan
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en proporcion del 2,8% al 4% de su peso, dependien-
do si se utiliza sal pura o con agregado de borax. Lue
go se secan en tamiz de crin para que pierdan parte
de la salmuera generada por el salado y el agua de las
huevas. Después se envasan y con la presion de la ta-
pa se les hace perder el exceso de salmuera (un 5a
6% de su peso). Este tipo especial de tapa ejerce una
presion permanente que impide la entrada del aire,
que las oxidaria, La tapa es fijada a la lata con una
banda gruesa de goma, lo que produce un cierre flexi
ble. Este envase puede perder algo de su aceite natural
durante su conservacion, lo que no afecta la frescura
de las huevas. El caviar asi tratado tiene fecha de ven-
cimiento muy precisa y se distribuye con las indicacio-
nes de cadena de frio necesario para que se conserve
¢l tiempo estipulado. También se envasa el malossol *
pasteurizado y su conservacion se alarga hasta dos
afios en cadena de frio. Los expertos prefieren el na-
rural pues brinda el auténtico gusto de las huevas.

Caviar salado

Se diferencia del anterior por su tratamiento,
que incluye de un 6 al 10% de sal y se tamiza por me-
nos tiempo para que pierda menor cantidad de sal-
muera. El envasado es diferente, en vidrio y pasteuri-
zado. Su vencimiento es a mas largo plazo y menos es-
trictas las indicaciones de frio.

El caviar prensado

Se elabora con las huevas de esturion de infe-
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rior calidad, que resultaron mas blandas o que se de-
terioraron en el proceso de preparacién. Luego de
limpiarlas se las sumerge en una salmuera caliente
fuertemente salada. Después son coladas y prensadas
para eliminar todo el aire. En algunas regiones del
(Caspio se las envasa en forma de embutido, que se
puede cortar en finas rebanadas para untar panes, Es-
te producto es preferido por muchos rusos y por algu-
nos aficionados occidentales pero no tiene mayor va-
lor fuera de Rusia.

Simil caviar

Se conoce con el nombre de simil caviar a las
huevas de otras especies con procesos de preparacion
similares a los del esturion. Algunas hasta tienen mo-
diticado su color natural mediante colorantes alimen-
tarios.

Manera correcta de servir el caviar

El caviar es un alimento tan caro y delicioso
que lo mejor seria comerlo sin ningim elemento que
distraiga su sabor, simplemente con cuchara desde su
recipiente. Sin embargo lo usual, seguramente para
aumentar su rendimiento, ¢s acompanarlo con tosta-
das y manteca. Se sirve frio y es aconsejable colocar
su recipiente sobre hielo para que no suba su tempe-
r{atura. Se puede acompanar con huevos y crema ici-
' - il

Nunca se debe servir el caviar fuera de su en-

vase, para que el comensal pueda apreciar su sello de
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origen. Seria lo mismo que tomar un auténtico cham
pagne desde un botellén, por mis que sea de puro
cristal. La cuchara correcta para servirlo no debe ser
de metal ferroso u oxidable. Materiales como la ma-
dreperla, el cuerno o la madera son los mis adecua-
dos. El movimiento correcto de la cuchara debe ser
perpendicular a las huevas y no en diagonal pues po-
drian sufrir dafo por compresion,

Otras partes apreciadas del esturién

La vessie,”™ vejiga natatoria del esturion, utiliza-
da antiguamente para clarificar los vinos, como endui-
do muy resistente para la porcelana o vidrio y tambié
en la elaboracion de tintura para la seda.

La visiga® o médula espinal del esturion es rica
en gelatina y fue muy usada en la cocina tradicional
rusa para perfumar caldos y dar consistencia a prepa-
raciones frias. Como veremos, se utilizaba para dar
humedad a rellenos como los de la kuliebiaka.

El balik* o filete seco de esturion constituye
un producto fino muy especial, lo mismo que los fi-
letes ahumados.

Huevas de salmén

El salmon, muy apreciado y consumido en Ru-
sia como en todo el mundo, se caracteriza por el tama-
fio de sus huevas v su color rojo coral, natural y bri-
llante. Representan entre el 7 y 19% de su peso. Se
comercializa en distintas variedades; las huevas mas
apreciadas son las del salmén keta.*
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Personalmente tengo especial predileccién por
estas huevas que constituyen un excelente acompana-
miento para los blini.*

Algunas familias rusas salan las huevas del sal-
man blanco o salmon de mar, especiec muy difundida
en la Argentina, que no es un salménido de la familia
del salmdn rosado o de las truchas, pero sus huevas,
bien preparadas, resultan deliciosas para incorporar o
aderezar las zakuski®.

Huevas de salmoén de mar

(o salmén blanco)

Bolsa con huevas de salmon de mar o salmén
blanco, 1

Sal gruesa, 500 g

Ceholla, 1

Aceite para cubrir

Enterrar la bolsa con las huevas en sal en un
pote de vidrio sin tapar. Dejar en la heladera
por 20 dias. Al cabo de ese tiempo sumergirla
en agua durante 3 horas para desalar. Quitar la
piel que recubre las huevas, picar y agregar la
cebolla cruda picada bien fina. Cubrir con
aceite v conservar. Servir con tostadas o pan de
centeno acompafiado con manteca.
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Caviar de vegetales

Por extension y analogia, toman el nombre de
“caviar” preparaciones a base de vegetales cuya textu-
ra granulada se asemeja a las huevas de pescado. Son
preparaciones frias realizadas por ejemplo con beren-
jenas, zanahorias, remolachas u hongos, asados o her
vidos y picados. Adobados principalmente con cebolla
frita, hierbas y especias. Se acompaian con panes y
son parte integrante de las zakusk:.

Caviar de berenjenas - version 1

Berenjenas asadas, 4
Cebolla, 1

Tomate madura, 1
Sal, aceite, pimienta

Asar las berenjenas preferentemente a la brasa,
pelatlas v picarlas a cuchillo. Picar finamente la
cebolla v el tomate pelado, agregar a las beren-
jenas. Condimentar con sal y pimienta y ligar
Ccon aceite.

Caviar de berenjenas - version 2

Berenjenas, 3
Jﬂijilifl-* %
Cebollas picadas, 2
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Ajo, 1 diente

Aceite, 2 C.

Tomates pelados v sin semillas, 2
Azicar, 1 c.

Sal y pimienta

Asar en el horno las berenjenas v los morro-
nes. Pelar solamente los morrones v picar junto
con las berenjenas. Rehogar la cebolla v el ajo
en el aceite, agregar. Picar v unir el tomare.
Condimentar con la sal, el aziicar y la pimienta.

Caviar de remolachas

Remolachas, 500 g
Aztcar, 2 C.
Manteca, 2 C.

Jugo de limén, 2 C.

Cocinar las remolachas, pelar v picar a cuchillo
bien pequefias. Agregar el azicar, la mantecs,
el limon. Llevar al fuego suave v cocinar por 5
minutos. Dejar enfriar.

Caviar de zanahorias
Ceballas picadas finas, 3

Aceite, 2 O,
Zanahorias ralladas, 500 o
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na. En la literatura popular rusa el gran pir,* dade
por el gobernante a los nobles y al pueblo, es epilogo
obligado de todo triunfo, hazafa, gesta o casamiento.
Se podria decir que no existe celebracién rusa sin los
pirogi™ y algunas de sus formas y rellenos son caracte-
risticos de determinadas fiestas.

Se llama pirog a una -::mpanada, pirogi a varias
empanadas, piroshki a varias empanadas pequefias y pi-
royok a una sola pequena. Si bien pueden ser hechas
con distintas masas —crocante, hojaldre, masa de pan
o con rellenos simplemente envueltos en panque-
ques—, las de masa fermentada son las mis tradiciona-
les v antiguas, realizadas con una preparacién similar
a la del brioche® francés. Son éstas mis preferidas. Da-
ré dos recetas, una mas complicada vy otra mas facil,
aplicando técnicas actuales. Con cualquiera de ellas
lograri un pireg® delicioso.

En un sentido estricto todo tipo de pirog forma
patte de las zakuski, o sea, de esas variadas y coloridas
cntradas que anteceden a la comida central. No obs-
tante, también constituyen un acompanamiento habi-
tual de todas las sopas. En ocasiones forman parte de
un plato inico en comidas mis populares ¢ informa-
les. En todos los casos, y a pesar de sus nutridos relle-
nos, los rusos acostumbran a comer los pirogi untin-
dolos con trocitos de manteca fria, que se va fundien-
do en la boca con el calor de la preparacion.

Antes de ir a las recetas me referiré a los dife-
rentes tipos y variantes del pirog en la cocina rusa.

Ajies rojos picados, 2
Extracto de tomate, 3 C.
Sal y pimienta

Azicar, 1 ¢

Rehogar la cebolla en el aceite, agregar las za-
nahorias y los ajies, incorporar el extracto de
tomate, tapar y cocinar a fuego bajo durante
aproximadamente 30 minutos, hasta que esté
bien cocido. Si fuera necesario, incorporar un
poquito de agua durante la coccion. Aderezar
con sal, pimienta y azticar. Servir frio.

Caviar de champifiones

Cebolla picadas, 2
' Aceite, 2 C.
Champifiones marinados, 250 g
Cebolla de verdeo, 1

Rehogar la cebolla en el aceite. Picar los chan}-
pifiones marinados y agregar la cebolla. Condi-
mentar con sal y pimienta. Picar la cebolla de
verdeo bien fina y distribuir sobre lo anterior.

PIROG*

Su nombre deriva del sustantivo pir,* que sig-
nifica un gran festin 0 mejor dicho una gran comilor
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Kuliebiaka™

El nombre de este pirog* se encuentra frecuen:
temente en escritos del siglo xpt. Segiin el diccionario
Dahl, la palabra proviene del radical verbal kuliebia-
chitz* que quiere decir amasar, pegar o rodar con las
manos. No se dice nada del relleno; algunos investiga-
dores opinan que kuliebiaka viene de la palabra finlan-
desa kala, que significa pescado, quizd por esto consi-
deraban que siempre debia contener este tipo de car-
ne. Otros autores sostienen que lo caracteristico de la
kuliebiaka es la forma de cierre v no el relleno que
puede ser variado, incluyendo vegetales como el repo-
llo y distintas carnes. Frecuentemente, pata evitar que
la masa se mojara, se colocaban finos panqueques se-
parando las distintas capas de relleno. Este tipo de
preparacion se sirve caliente a diferencia de la cos-
rumbre francesa de presentar esta clase de pasteles
frios.

La masa de la kuliehiaka debia estar elaborada
con levadura, manteca, harina y huevos. Para que el
rellene quedara bien jugoso se solia poner adentro la
visizn® o sea médula espinal del esturion que, adecua-
damente hervida, produce una masa gelatinosa y tras
licida. Encima se colocaban huevos picados y otros
condimentos. La masa debia quedar crujiente por arri-
ba; el relleno, jugosos la parte de abajo, un poco hue
meda aungue no mojada. Cierto autor propone ence
rrar un trozo de hielo en el relleno para que durante
la coccién se funda v haga el centro jugoso como si
tuviera la gelatina natural,
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Ya que resulta practicamente imposible elabo-
rar una kuliebiaka® de salmén y esturion, encontrarin
mas adelante cémo hacer una deliciosa de repollo y
hongos. Con su forma arrollada caracteristica que
contrasta con el moldeado del pirog® tradicional.

Shangi*

Estos pirogi* son muy populares en las aldeas
de Siberia y en el norte de Rusia. Son similares a las
vatrusnki® rellenas de queso blanco que veremos en

reposteria, pero con un relleno salado llamada namaz-
ka,* pasta de papa y crema agria.
Kuriik*

Este pivog era tradicional en la mesa de bodas
campesinas. Tenia forma de cipula v estaba rellena
con carne de gallina que, como se sabe, desde siempre
tfue simbolo de fecundidad. En la antigiiedad ésta se
ponia en grandes trozos, incluso con sus huesos. Se-
ein la tradicion el kiiriik se cocinaba tanto en la casa
del novio como en la de la novia. El del hombre se
gdﬂmaba con figuras humanas vy el de la mujer, con
tlores, como simbolo de femineidad v belleza: El kiir-
fifk tenia varias capas de relleno, una a base de arroz
condimentado con manteca y huevos. Otra, la cen-
tral, incluia la carne de gallina aderezada con una sal-
sa a base de su propio caldo y crema. La tercera, a ba-
se¢ de hongos frescos o secos, segin la época del afo
en que se realizaba la boda.
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Rastegai*

Los rastegai gozaban de una gran popularidad;
estos pirogi* se caracterizaban por tener una abertura
en la parte superior, donde quedaba a la vista el relle-
no que generalmente se espolvoreaba con pan rallado
y se gratinaba con manteca. Si bien podian tener relle-
nos de carne, pescado, higado v/0 hongos, eran acom-
panados generalmente por un caldo o sopa de pesca-
do. Muchas veces se rociaba el rastegai con el mismo
caldo para que el relleno quedara jugoso. Tenian di-
versos tamanos, llegando algunos a ocupar la capaci-
dad de un plato. Se servian en los restaurantes popu-
lares a principios del siglo y era muy comuin acompa-
farlos con sopa a base de camarones de rio. Eran muy
apreciados los rastegai rellenos con arenque, arroz,
hongos secos y también los de carne.

-

Recetas de masas para cualquier tipo de pirog*
o piroshki®

Masa elaborada

Fermento
Levadura, 40 g
Amicar, 2 c.
Leche, 500 em?
Harina, 500 em?

Masa
Harina, 500 g
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Azicar, 2 C.

Sal, 1.C.

Yemas, 4

Manteca blanda, 200 g
Aceite, 2 C.

Mezclar la levadura con el azicar hasta que se
vuelva liquida. Unir la leche y la harina indica-
da en primer término y mezclar hasta que desa-
parezcan los grumos. Dejar leudar al doble de
su volumen.

Incorporar el resto de los ingredientes dejando
la manteca y el aceite para el final. En un pri-
mer momento cuesta incorporar la manteca
pero llega a integrarse perfectamente bien. La
masa estara lista cuando se separe de las ma-
nos v de la mesa. Dejar levar nuevamente al
doble. Por su alto contenido de manteca la ma-
sa debe leudar a temperatura ambiente (no mas
de 20°C), Una vez levada, colocar por una he-
ra en la heladera para que sea mis ficil traba-
jarla para rellenar.

Masa rapida

Si utiliza procesador de alimentos que no cuen-
ta con un recipiente amplio y desea obtener el
mismo volumen de la masa anterior, deberd
realizar dos veces la operacion.
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Harina, 500 g Recetas de rellenos

Sal, 1 c i "

ok Piroshki* de arroz y huevos duros
Marl'-tﬂtﬂ. 100 g Arroz blanco, 1 T

Aceite, 1 C, Agua, 2v1/2T

Yemas, 2 .

Manteca, 100 g

Huevos duros picados, 4

Sal, pimienta y eneldo

Masa para pirog de 500 ¢ de harina (1/2 por-
cion de la primera receta; o la segunda receta
entera) - Ver pdginas 60 y 61.

Leche, 200 cm?
Levadura, 1 C,

Colocar la harina, el azdcar, la sal v la manteca
en trozos en el bol de la procesadora; procesar
hasta producir un granulado. Diluir la levadu-
ra en el agua y agregar junto con las yemas vy el
aceite. Procesar hasta que la masa se suelte del
bol de la procesadora. Dejar leudar al doble a
temperatura ambiente v luego dejar una hora
en la heladera para que sea ficil de manejar en
el armado.

Cocinar el arroz en la cantidad indicada de
agua, durante 12 a 15 minutos. Agregar la
manteca y los huevos picados. Condimentar
con la sal, pimienta y eneldo. Dejar enfriar. To-
mar pequefias porciones de masa, estirarla con
la dos manos en forma de disco, rellenar, ce-
rrar apretando los bordes. Colocar con el cie-
rre hacia abajo en una asadera enharinada. De
jar levar aproximadamente 20 minutos y hor
near a 250°C durante otros 20 minutos. Al re-
tirar, pintar con aceite.

Armado

Para formar los piroshki* se deben tomar porciones de
masa de aproximadamente 30 g. Estirar con las dos
manos en forma de disco (si la masa estd bien fermen-
tada, cede perfectamente) y colocar una porcion de re-
lleno cuidando no ensuciar los bordes. Cerrar la em-
panadita juntando sus bordes com pellizcos. Colocar
en una placa enharinada ubicando ¢l cierre por abajo.
Dejar levar y hornear. Pintar con aceite una vez hor

Piroshki de carne

Carnaza de ternera, 500 g (puede reemplazarse
por carne de cerdo)

neadas, Agua, | litro
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Verduras, hierbas y sal
Cebolla picada fina, 2
Aceite, 50 cm’

Sal, pimienta y eneldo
Masa para pirog* de 500 g de harina (1/2 por-
cion de la primera receta; o la segunda receta
entera) - Ver piginas 60 y 61.

Cocinar la carne en el agua salada con las ver-
duras vy las hierbas hasta que esté bien cocida.
Dejar enfriat, pasar por la miquina de picar,
agregar caldo suficiente para que resulte bien
jugoso. Freir la cebolla en el aceite, incorporar
a la carne. Condimentar y dejar enfriar. Tomar
pequefias porciones de masa, estirarla con las
dos manos en forma de disco, rellenar, cerrar
apretando los bordes. Colocar con el cierre ha-
cia abajo en una asadera enharinada. Dejar le
var aproximadamente 20 minutos y hornear a
250°C por otros 20 minutos. Al quitar del
horno, pintar con aceite.

Piroshki* de repollo salado y fermentado
(chucrut)

Aceite, 3 C.

Manteca, 50 g

Cebolla grande picada, 1

Repollo salado y fermentado (chucrut), 500 g
Hongos secos, 50 g
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Agua, 200 em?

Sal y pimienta

Masa para pirog® de 500 g de harina (1/2 por
cion de la primera receta; o la segunda receta
entera) - Ver piginas 60 y 61.

Remojar los hongos en el agua y cocinar hasta
que estén tiernos, por aproximadamente 30 mi-
nutos, picar fino y reservar. Rehogar la cebolla
en la manteca y el aceite. Exprimir el repollo y
separarlo. Tapar y cocinar lentamente hasta
que el mismo resulte tierno, si fuera necesario,
agregar un poco de agua. Incorporar los hon-
gos reservados. Salpimentar. Dejar enfriar. To-
mar pequenas porciones de masa, estirarla con
las dos manos en forma de disco, rellenar, ce
rrar apretando los bordes. Colocar con el cie
rre hacia abajo en una asadera enharinada. De-
jar levar durante 20 minutos y hornear a
250°C por otros 20 minutos. Al retirar pintar
con aceite.

Piroshki* de manzanas

Manzanas cortadas en cubitos pequenos, 5
Azicar, 5 C.

Canela, 2 C.

Pan rallado, 5 C.

Aceite para pintar

Masa para pirog de 500 g de harina (1/2 por
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cion de la primera receta; o la segunda receta
entera) - Ver paginas 60 y 61.

Mezelar las manzanas con el azucar, la canela y
el pan rallado. Tomar pequefas porciones de
masa, estirarla con las dos manos en forma de
disco, rellenar, cerrar apretando los bordes.
Colocar con el cierre hacia abajo en una asade-
ra enharinada. Dejar levar por 20 minutos y
haornear a 250°C por otros 20 minutos. Al re-
tirar pintar con aceire.

Piroshki* de repollo

Repollo blanco cortado en juliana, 1 ke
Leche, 250 cm?

Manteca, 100 g

Huevos duros picados, 3

Sal y pimienta

Masa para pirog* de 500 g de harina (1/2 por
cion de la primera receta; o la segunda receta
entera) - Ver paginas 60 y 61.

Hervir el repollo en la leche a fuego bajo hasta
que resulte tierno y que se evapore él liquido.
Incorporar en caliente la manteca y los huevos
picados. Condimentar. Dejar enfriar. Tomar
pequenias porciones de masa, estirarla con las
dos manos en forma de disco, rellenar, cerrar
apretando los bordes. Colocar con el cierre ha-
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cia abajo en una asadera enharinada. Dejar le-
var por 20 minutos y hornear a 250°C por
otros 20 minutos. Al retirar pintar con aceite,

Piroshki® de trigo sarraceno y
hongos secos

Trigo sarraceno, 250 g

Agua, 500 em?

Manteca, 50 g

Hongos secos, 100 g

Caldo, 2T

Cebollas, 3

Manteca, 50 g

Sal, pimienta

Masa' para pirgg* de 500 g de harina (1/2 por-
cion de la primera receta; o la sesunda receta
entera} - Ver paginas 60 v 61.

Remojar los hongos en ¢l caldo. Una vez hidra-
tados cocinar hasta que estén tiernos, aproxi-
madamente 30 minutos. Escurrir y picar bien
fino. Reservar. Tostar el grano de trigo sarrace-
no en la primera cantidad de manteca sin que
tome demasiado color. Agregar el agua y coci-
nar por unos 30 minutos, hasta que se consu-
ma el liguido y el grano resulte tierno. Picar la
cebolla bien fina y freir en la segunda cantidad
de manteca. Salpimentar. Unir al trigo y a los
hongos. Dejar enfriar. Tomar pequenas porcio-
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nes de masa, rellenar, cerrar apretando los bor-
des. Colocar con el cierre hacia abajo en una
asadera enharinada. Dejar levar por 20 minu-
tos v hornear a 250°C por otros 20 minutos.
Al retirar pintar con aceite.

Piroshki® de zanahoria y huevo

Zanahorias cortada en cubitos, 500 g
Agua, 500 cm’

Manteca, 100 g

Huevos duros, 4

Masa para pireg* de 500 g de harina (1/2 por
cion de la primera recera; o la segunda receta
entera) - Ver piginas 60 y 61.

Cocinar las zanahorias por aproximadamente
10 minutos, escurrir; hacer puré, mezclar con
la manteca. Agregar los huevos duros picados.
Salpimentar. Dejar enfriar. Tomar pequefias
porciones de masa, estirarla con las dos manos
en forma de disco, rellenar, cerrar apretando
los bordes. Colocar con el cierre hacia abajo
en una asadera enharinada. Dejar levar 20 mi-
nutos y hornear a 250°C por otros 20 minu-
tos. Al retirar pintar con aceite,
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Piroshki* con panqueques

Panqueques
Huevos, 3
Harina, 150 ¢
Agua, 450 cm’?

Batir los huevos, incorporar de a poco la haring
y luego agregar ol agua. Freir pangueques bien
tinos de un didmetro aproximado de 22 cm

Relleno

Carne hervida y picada, 250 g
Cebollas, 2

Manteca, 50 g

Caldo, 1 T

Sal, pimienta, eneldo

Huevos cocidos picados, 2

Rehogar la cebolla en la manteca, incorporar la
carne cocida v picada. Condimentar con sal, pi-
mienta y eneldo fresco picado. Incorporar la
cantidad necesaria de ealdo para humedecer Ii-
geramente el relleno sin mojarlo demasiado. In-
corporar los huevos. Preparar con anticipacion
y enfriar bien en la heladera antes de armar.

Armado

Huevos batidos, 2
Pan rallado, 1 T
Manteca para freir
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Rellenar cada panqueque y cerrar como un pa-
quetito. Pasar por el batido de huevos, luego
por pan rallado y por dltimo freir suavemente
los piroshki. Escurrir sobre un papel. Servir ca-

lientes.

Kuliebiaka* de repollo y hongos

Fermento
Levadura, 20 g
Amicar, 1 c.
Leche, 250 cm?
Harina, 250 ¢cm?

Masa

Harina, 250 g

Azicar, 1 C.

Sal, 1/2 C.

Yemas, 2

Manteca blanda, 100 g
Aceite, 1 C.

Mezclar la levadura con ¢l azticar hasta que se
vuelva liquida, unir la leche y la harina indica-
da en primer término y mezclar hasta que desa-
parezcan los grumos. Dejar leudar al doble de
su volumen.

Incorporar el testo de los ingredientes dejando
la manteca v el aceite para el final. Aunque en
un primer momento cueste incorporar la man-
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teca, llega a integrarse perfectamente bien. La
masa estard lista cuando se separe de las ma-
nos y de la mesa. Dejar levar nuevamente al
doble. Por su alto contenido de manteca la ma-
sa debe leudar a temperatura ambiente (no mis
de 20°C). Una vez levada, colocar por una ho-
ra en la heladera para que sea mas ficil traba-
jarla para rellenar.

Relleno

Repollo blanco cortado en juliana, | kg
Leche, 250 cm?

Manteca, 25 g

Sal v pimienta

Crema, 200 cm?

Jugo de limén, 50 em?
Cebolla, 1

Manreca, 25 g

Caldo, 1 T

Hongos de pino secos, 50 g
Sal, pimienta y eneldo
Huevo para pintar

Hidratar los hongos en el caldo v cocinarlos
aproximadamente 30 minutos, escurrir y picar
fino, reservar, Cortar y acidular la crema con el
jugo de limon y aguardar que espese.

Hervir a fuego bajo ¢l repollo en la leche vy la
primera cantidad de la manteca, hasta que re
sulte tierno y que se evapore el liquido. Dejar
enfriar, incorporar la crema, los hongos y la ce-
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bolla rehogada en la segunda cantidad de man-
teca. Condimentar con sal, pimienta y enel
Dejar 24 horas en la heladera.

Estirar la masa a | em de espesor colocar el re-
lleno en el centro (es importante que esté bien
frio, sélido v sin jugo). Cerrar arrollando el re-
lleno, colocar el cierre hacia abajo. Decorar
con recortes de masa y pintar con huevo. Para
evitar que se abra, conviene hacer una pequeny
chimenea.

Hornear por unos 45 minutos a horno mode-
rado (180°C), hasta que se dore bien la masa.

FRUTOS SALADOS Y MARINADOS

Los vegetales salados

Los vegerales salados son muy frecuentes en
los platos rusos. Si bien es posible salar diferentes
hortalizas y frutos, nos referiremos en especial a la
conservacion v fermentacion en salmuera de pepinos
vy repollo, infaltables en muchas preparaciones rusas.
Lo fundamental para poder realizarlos es ¢ontar con
frutos sanos y recién cosechados.

Los pepinos salados

Se los cubre con una salmuera concentrada al
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129, es decir 120 g por cada | de agua. Los azicares,
naturalmente presentes en los pepinos, son extraidos
por las bacterias licticas existentes en todo producto
fresco v provocan la llamada fermentacion lictica. Fs-
re dcido produce una barrera de proteccion frente al
desarrollo de gérmenes nocivos, v facilita la conserva-
cion. Los pepinos asi fermentados tienen un sabor ca-
racteristico, parecido al de una solucion diluida de vi-
nagre.

Pepinos salados en salmuera
Forma de elaborarlos

Pepinos pequenios, 2 kg
Agua para cubrir, 1 litro
Sal, 120 g

Ramas de eneldo

Ajo, 3 dientes

Hojas de roble

Hojas de guindo

Apio

Lavar bien los pepinos, secarlos y colocarlos en
un frasco de vidrio ¢ en una paila de cerdmica
junto con ¢l eneldo v demas aromas. Llevar el
agua con la sal a punto de hervor, Dejar en-
friar y verter sobre los pepinos. Cubrir con
una gasa, colocar un plato con una piedra para
que no floten. El tiempo que demoran en fer-
mentar depende de la temperatura. Si el clima
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es cilido este proceso puede concluir en 8 dias
y si es frio puede demorar hasta cuatro sema-
nas. Una vez que haya terminado el burbujeo,
o sea la fermentacion, hay que tapar el frasco y
ponerlo en la heladera evitando la formacion
de mohos. Esto se logra con un poco de aceite
en la superficie para impedir el contacto con &t
oxigeno del aire. En estas condiciones se con-
servan por varios meses y van modificando su
textura y sabor. Algunos rusos prefieren los
pepinos malassol™ (poco salados) con menos
tiempo de estacionamiento, asi conservan Su-
estructura crocante v adquieren un suave per-
fume a eneldo.

El repollo salado

La salionnaia kapusta® o repollo salado estd
presente en muchos platos rusos v es un clemento in-
faltable en la cocina de invierno.

Quienes desean preparar un buen repollo fer
mentado deben utilizar un fruto bien maduro y sano;
rambién corresponde guardar una limpieza escrupulo-
sa durante ¢l proceso v el cuidado correcto de la su
perficie de la salmuera después que se haya completa-
do la fermentacion.

Conviene descartar para otros usos las hojas
verdes exteriores y quitar todas las partes lastimadas.
Cortar en juliana fina las hojas v salarlo en relacion
con su peso. Seguir las indicaciones sigpuientes.

Lay zakuski 75

Repollo fermentado casero

Repollo grande y blanco, 2 ke
Sal gruesa, 100 g (50 g por ke)
Eneldo

Laurel

Pimienta negra en granos
Zanahoria, 2

Manzana, 2

Rebanar finamente ¢l repollo, lavar bien, secar.
Intercalar la sal, los aromas y las frutas. Colo-
car en una cacerola moxidable, tapar con una
gasa o lienzo muy limpio, prensar con un plato
y un peso. Dejar en lugar fresco y esperar que
fermente. Segtin la temperatura ambiente y las
condiciones gencrales tardara de 15 a 30 dias,
Debe continuar prensado hasta que comience y
termine la fermentacion, Durante ese tiempo
se va formando una salmuera; hay que cuidar
que todas las hojas estén cubiertas y que no
quede alguna fuera y pueda contaminarse atra-
ves del aire. Una vez que cesd la fermentacion,
dejar de prensar y escurrir un poco de la sal
muera v reemplazarla por agua fresca. Guardar
en la heladera v cuidar la formacion de mohos
en la superficie ya que pueden alterar su con-
servacion. Para prensar lo mejor es un plaro de
madera agujercado, para que salgan libremente
los gases de la fermentacion.



76 Delicias de In cocing rusa | Las zakuski 7

Los vegetales marinados

Es posible hacer una semiconserva de duracién
mas limitada, marinando los frutos fermentados en
una salmuera agridulee y condimentada. En ese caso,
es importante hacerlo con frutos bien frescos, en lo
posible no mis de 48 horas luego de su cosecha. DeJ
este modo es factible marinar frutos comprados en el
mercado.

Todos estos frutos marinados se encuentran
desde muy temprano en la cocina rusa formango par
te de ensaladas, guarniciones o como ingrediente de
platos centrales. Inicialmente constituyd casi la tnica
forma para disponer de frtitos durante el invierno, ya
que No existan recursos Eenicos alternativos para ha-
cerlo.

Durante su estacionamiento hay que evitar la
formacion de mohos, manipularlos con utensilios’
bien limpios ¢ inoxidables y conservarlos a temperarus
ras menores a los 10°C. Si se tienen todos estos cuis
dados los frutos marinados pueden mantenerse por
varios meses en buenas condiciones.

Pepinos marinados
Pepinos, 2 kg
(Los siguientes ingredientes se dan en cantida-

des aproximadas para 2 kg, si faltara liquido
complete con agua hervida.)

Q d&j’.&ﬂ

Agua, 750 cm*

Vinagre blanco, 250 em’
Sal, 100 g

Azticar, 50 g

Ramas de eneldo, 2
Granos de mostaza, 1 ¢
Granos de pimienta, 1 ¢
Hojas de laurel, 1
Dientes de ajo pelado, 3
Cebolla en anillos, 1
Hojas de apio, 6

Hojas de roble, 6

Hojas de laurel, 2

Lavar v colocar los pepinos en un frasco o reci-
plente de cerimica. Unir el agua v el vinagre a
todos los ingredientes. Llevar a hervor y verter
caliente sobre los pepinos. Tapar con una gasd,
apoyar sobre ella un vaso o un plato con un
peso suficiente para evitar que los pepinos pue-
dan subir y quedar al descubierto. Dejar en lu-
gar fresco al menos por 30 dias antes de con-
sumir. Las hojas de roble aportan el tanino ne-
cesario para que los pepinos se mantengan Cru-
jientes y firmes. En la época de cosecha de los
pepinos las hojas del roble estin bien verdes y
ricas en esa sustancia, después la van perdien-
do hacia el otofo. Si deseara comerlos como
pepinos malossol* deberd consumirlos a partir
del quinto dia, antes que continte su macera-
cion v salado.
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Tomates verdes pequefios marinados
Tomates verdes pequenos, 2 kg

(Los siguientes ingredientes se dan en cantida-
des aproximadas para 2 kg; si faltara liquide
complete con agua hervida.)

Agua, 750 cm’

Vinagre blanco, 250 ¢m?
Sal, 50 g

Azucar, 50 g

Ramas de eneldo, 2
Granos de mostaza, 1 ¢
(Granos de pimienta, | c.
Hojas de laurel, 1
Dientes de ajo pelado, 3
Cebolla en anillos, 1
Hojas de apio, 6

Hojas de laurel, 2

Colocar los tomates en un frasco o paila de ce-
ramica. Unir el agua, el vinagre y todos los ve
petales y condimentos. Llevar a punto de her
vor v verter sobre los tomates. Tapar con una
gasa, apoyar sobre ella un vaso o un plato con
un peso suficiente para evitar que floten.

Colocar en lugar fresco y consumir recien a

partir de los 15 dias.
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Champifiones marinados

(Esta reccta puede realizarse con otro tipo de
hongos; si fueran mas firmes aumentar el tiem-
po de hervor.)

Champifiones, 1 kg

Agua, 250 ¢m?

Sal gruesa, 1 C.

Vinagre de manzana, 250 cm?
Agua, 500 cm’

Azucar, 50 g

Clavos de olor, 3

Canela en rama partida, 1

Hervir los champifiones por 5 minutos en la
primera cantidad de agua y la sal, escurrir. Co-
locar en un frasco. Unir los demas ingredien-
tes, llevar a hervor v verter sobre los hongos.
Como decimos anteriormente puede realizarse
con cualquier tipo-de hongos comestibles, con
los aderezos propuestos o los que usted mas
desee.

Ciruelas marinadas

Ciruelas pasas, 1 ke

Agua, 250 cm?

Sal gruesa, | C.

Vinagre de manzana, 250 em’



Delicias de la cocing rusa Las zakuski &1

Agua, 500 ¢m? Manzanas marinadas
Miel, 250 ¢

Clavos de olor, 3 Manzanas, 1 k}g

Canela en rama partida, 1 Agua, 400 cm

Vinagre blanco, 200 ¢m?
Jugo de 1 limdn

Canela en rama partida, 1
Clavo de olor, 6

Aztcar, 300 g

Enebro, 5 bayas partidas

Laurel fresco, 4 hojas

Unir todos los elementos, incluso las ciruelas.
Llevar a hervor y luego colocar en frasco de vie
drio. Tapar y conservar cn heladera.

Pelar las manzanas y cortar en mitades quitan-
do las partes duras. Unir el agua y el azucar, el
vinagre, el limon y todos los aromas. Cocinar
hasta que estén tiernas, transparentes pero en-
teras. Escurrir las manzanas y colocarlas en un
frasco. Continuar concentrando ¢l almibar
(hasta los 105°C) y verter sobre las frutas.
Conservar en lugar fresco no mas de un mes.

Peras marinadas

Peras, 1 kg

Agua, 400 cm’

Vinagre blanco, 200 cm?

Jugo de 1 limén

Canela en rama partida, 1

Clavo de olor, 6

Azicar, 150 g

Pelar las peras, cortar al medio y quitar los cen- ENSALADAS
tros. Unir el agua, el azucar, el vinagre, el
limén y todos los aromas, colocar las peras y
cocinar hasta que estén tiernas pero enteras.
Escurrir las peras y colocarlas en un frasco.
Continuar concentrando el almibar (hasta los
105°C) y verter sobre las frutas. Conservar en
lugar fresco no mis de un mes.

Gran parte de las ensaladas rusas estin com-
puestas por vegetales salados o marinados a cuya ela-
boracion ya nos hemos referido anteriormente. Tam-
hién es posible adquirirlos en conservas industriales,
muchas de excelente calidad. Durante la primavera,
verano y principios del otofio los encurtidos son
reemplazados en parte por vegetales frescos; las ensa
ladas se visten de fiesta con la aparicion de rabanitos,
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hojas verdes y hierbas, los tomates y todo producto de
huerta. Sin embargo, siempre el vegetal marinado e i
presente en alguna medida para profundizar y sabori-
zar el gusto de ensaladas y guarniciones.

Antes de comenzar el invierno, los hongos ta-
pizan de un manto dorado los bosques y son motive’
de multiples preparaciones frescas mientras el exce-
dente de la cosecha se conserva. Algunos vegetales
les como la papa, el repollo y las remolachas se g
dan en 6ptimas condiciones durante muchos m
del invierno y estin presentes en variadas prepar
nes.

Cuando en el aderezo figura crema dcida” (sme
tana™) se la puede reemplazar siguiendo las mdlcm
nes del apartado de Avomas de la cocing rusa o en las
recetas anteriores con arengues.

En primer lugar me gustaria hablar de la autén-
tica Ensalada rusa, lo que seguramente no impedirg
que usted pueda encontrar mil y una variantes pro-
pias de cada familia 0 ama de casa. Por supuesto, no
me refiero a una ensalada a base de papa, mayonesa y
aceitunas. Vaya a saber qué vueltas del destino sufrio
esta preparacion para rmnsformarsu en lo que hoy se
considera una “ensalada rusa”, al menos en la Argen-
tina, Seguramente algiin invento de un cocinero ruse,
O no tan ruso, que la popularizé en el pais. Lo mismo
le pasé al pobre Imperial ruso, que atn busca sus an-
cestros en el drbol genealdgico de la gastronomia.
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Ensalada rusa - vifiegriet* - version 1

Remolachas cocidas y cortadas en cubitos, 500 g
Papas cocidas en cubitos, 250 g

Pepino agridulce en cubitos, 2 ,
Porotos blancos cocidos, 2T

Cebolla rallada, 1

Zanahorias cocidas en cubitos, 2

Tomates pelados y despepitados, 2

Manzanas verdes, 2

Repollo salado y fermentado (chucrug), 100 g
Huevos duros, 3

Vinagre, 50 em?

Aceite, 100 cm’

Eneldo fresco, 2 C. (si es seco, 1 cucharadita)

Sal y pimienta

Para que la ensalada quede bien prolija es nece-
sario que todos los vegetales se corten en cubi-
tos en crudo y luego se cocinen, menos la re
molacha, que se hierve primero sin pelar y los
tomates v pepinos, que se cortan sin cocinar.
Unir todos los elementos y alifiar, Esta ensala-
da puede preparse con anticipacion pues mejo-
ra su sabor. Dura de dos a tres dias.

Ensalada rusa - vifiegriet - version 2

Remolacha cocida y cortada en cubitos, 150 g
Papas en cubitos y cocida, 300 g
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Ensalada rusa de verano - viniegriet”

Zanahoria en cubitos y cocida, 100 g Perutn b
o

Pepinos salados, 150 g 1
Repollo salado y fermentado (chucrut), 150 ¢
Cebolla en rodajas finas, 150 g |
Aceite, 2 C.

Vinagre, 2 C.

Sal y pimienta

Remolacha cocida y cortada en cubitos, 500 g
Manzana en cubitos, 1

_@ Pera en cubitos, 1

o Naranja en gajos, 1

Banana en rodajas, 1

Ciruela remolacha, 4

Papas cocidas en cubitos, 2
Zanahoria hervida en cubitos, 1
Arvejas frescas cocidas, 250 g
Queso blanco, 250 ¢

Limon, 1 C.

Sal, eneldo y perejil

no salar de mis por los vegetales encurtidos.
que contiene. '

Ensalada rusa de verano - vifiegriet” -
version 3 s

Unir todos los vegétales cocidos y la fruta cor-
tada en cubitos. Alifar con el queso blanco, el

limon, la sal y las hierbas.

Papas en cubitos y cocidas, 3
Zanahoria en cubiros y cocidas, 2 .
Remolacha cocida y pelada, 3 '
Ramitos de coliflor hervida, 250 g
Arvejas frescas cocidas, 100 g
Huevos duros cortados, 2

Hojas de lechuga, 1 planta pequena
Eneldo, 1 ramito

Crema dcida,* 100 g

Aceite, 50 ¢m?

Vinagre, 50 em?

Sal, pimienta

Ensalada de raiz de apio y fruta

Apio, 1 raiz

Manzana dcida en cubitos, 300 g
Giajos de naranja, 1 T

Crema acida,” 1 T

Jugo de limoén, 2 C.

Sal y pimienta

Unir los elementos y aderezar.
Pelar v rallar gruesa la raiz de apio, agregar los
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gajos de naranja, las manzanas v condimentar.
con la crema, el jugo de limén, la sal y la pi-
mienta.

Ensalada de apio y frutas

Manzanas, 2

Peras, 2 !

Apio, 2 ramas
Ciruelas frescas, 250 g
Mayonesa, 100 g
Crema deida,* 100 g
Sal v pimienta

Quitar los hilos a las ramas de apio, cortar pe:
quefio y cocinar por 2 minutos en agua salada,
Enfriar y agregar la fruta cortada. Aderezar con
la mayonesa, la crema, la sal y la pimienta,

Ensalada de raiz de apio y remolacha

Raiz de apio, 1
Remolachas cocidas, 3
Jren™ en vinagre, 1 C.
Manzanas dcidas, 2
Sal, azicar, pimienta
Crema dcida, 200 g

Pelar y rallar la raiz de apio, agregar las remola-

Las zakuski : 87

chas cortadas en cubitos y las manzanas. Con-
dimentar con el jren, la sal, el aztcar y la cre-
ma.

Ensalada de repollo con manzanas y apio

Repollo blanco, 500 g

Sal

Vinagre, 2 C.

Azicar, 1/2 C.

Manzanas verdes medianas, 2
Apio, 1 rama mediana

Miel, 1 ¢

Aceite, 2 C.

Jugo de 1 limon

Cortar el repollo en juliana bien fina reservan-
do los tallos gruesos para elaboracion de so-
pas. Mezclar el repollo, las manzanas y el apio
en finos pedazos. Unir el aceite, el vinagre, el
limon, la miel v la sal. Dejar estacionar por lo
menos dos horas antes de consumir. En este
tiempo se ablandan los vegetales y adquieren
sabor.

Ensalada de arroz con pescado

Filete de pescado, 500 g
Agua, sal, ramo aromatico (zanahoria, puerro,
ajo, laurel)
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gajos de naranja, las manzanas v condimentar
con la crema, el jugo de limén, la sal y la pi-
mienta.

Ensalada de apio y frutas

Manzanas, 2

Peras, 2

Apio, 2 ramas
Ciruelas frescas, 250 g
Mayonesa, 100 g
Crema deida,* 100 g
Sal v pimienta

Quitar los hilos a las ramas de apio, cortar pe:
quefio y cocinar por 2 minutos en agua salada.
Enfriar y agregar la fruta cortada. Aderezar con
la mayonesa, la crema, la sal v la pimienta,

Ensalada de raiz de apio y remolacha

Raiz de apio, 1
Remolachas cocidas, 3
Jren® en vinagre, 1 C.
Manzanas dcidas, 2
Sal, azticar, pimienta
Crema dcida, 200 g

Pelar y rallar la raiz de apio, agregar las remola-
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chas cortadas en cubitos y las manzanas. Con-
dimentar con el jren, la sal, el azdcar y la cre-
ma.

Ensalada de repollo con manzanas y apio

Repollo blanco, 500 g

Sal

Vinagre, 2 C,

Azicar, 1/2 C.

Manzanas verdes medianas, 2
Apio, 1 rama mediana

Miel, 1 ¢

Aceite, 2 C.

Jugo de 1 limon

Cortar el repollo en juliana bien fina reservan-
do los tallos gruesos para elaboracion de so-
pas. Mezdlar el repollo, las manzanas v el apio
en finos pedazos. Unir el aceite, el vinagre, el
limén, la miel v la sal. Dejar estacionar por lo
menos dos horas antes de consumir. En este
tiempo se ablandan los vegetales y adquieren
sabor.

Ensalada de arroz con pescado

Filete de pescado, 500 g
Agua, sal, ramo aromatico (zanahoria, puerro,
ajo, laurel)
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Ensalada con papas y hongos en
pequenos tomates

Hongos secos, 50 g

Caldo de vegetales, 200 cm?
Papas cocidas en cubitos, 250 g
Cebollas de verdeo picadas, 2
Huevos cocidos, 2

Crema dcida,* 200 g

Aceite, 2 C.

Vinagre, 1 C.

Sal y pimienta

Tomates pequenos, 6

Hidratar los hongos secos por dos horas en el
caldo, cocinar tapados, a fuego suave, por apro-
ximadamente 30 minutos. Cortarlos en tiras y
volver al caldo. Agregar las papas cocidas, la ce-
bolla de verdeo, los huevos, la crema y los ade-
rezos. Ahuecar los tomates quitando los cen-
tros y rellenar con la ensalada.

Ensalada de ave y frutas

Carne hervida de pollo o gallina, 350 g
(ajos de 2 naranjas

Cereza descarozada, 150 g

Mayonesa, 200 g

Crema, 100 cm?

Jugo de limén, 50 cm?

Las zakuski 91

Unir la carne con las frutas y aderezar con la
mayonesa, la crema y el limén.

Ensalada de Minsk!

Carne de pollo o gallina hervida, 300 g
Hongos marinados, 200 g

Papas cocidas en cubitos, 4

Naranja en gajos, 1

Cerezas frescas o en conserva, 200 g

Repollo salado y fermentado (chucrut), 200 ¢
Aceite, 2 C.

Jugo de limén, 1 C.

Azucar, 1 C.

Sal y pimienta

Crema dcida,* 100 g

Mayonesa, 100 g

Cortar la carne de ave en fina juliana, agregar
los hongos en conserva, las papas, las cerezas,
la naranja fileteada en gajos, el chucrut expri-
mido y separado. Aderezar con la crema, la ma-

yonesa, la sal, el azticar, el aceite y el limon.,

! Capital de Bielorrusia,

Ensalada de papas y ajo

Papas cocidas en cubitos, 300 g
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Ajos picados, 2 dientes
Cebollas de verdeo picadas, 2
Aceite, 2 C.

Vinagre, 2 C.

Sal y pimienta

Unir los ingredientes y aderezar. Las papas se

impregnan mejor de los aderezos si estin adin
calientes o tibias.

Ensalada de papas con pepinos frescos

Papas cocidas en cubitos, 300 g
Pepinos frescos, 250 ¢

Tomate en rodajas, 100 g

Crema dcida,* 150 g

Cebolla de verdeo en finas rodajas, 2
Eneldo, sal v pimienta .
Hojas de lechuga ',

Unir todos los elementos, reservar las hojas de
lechuga y aderezar. Decorar con la lechuga los
bordes de una fuente, colocar en el centro la

ensalada.
Ensalada tibia de papas

Papas, 500 g
Huevos cocidos, 3

93
Las zakuski

Cebolla en finas liminas, 1
Yogur, 100 em’

Crema acida,* 100 g

Sl y pimienta negra

Pelar y cortar las papas en cubos, hervir. Sin
que pierdan calor agregar la cebolla y los hue-
vos. Aderezar con la crema, el yogur, la sal y la
plmienta.

Ensalada de remolacha y ciruelas pasas

Remalachas cocidas, 3
Ciruelas pasas sin carozo, 1 T
Nueces, | T

Ajo, 2 dientes

Mavonesa, | T

Eneldo fresco

Crema acida, 1 T

Cortar las remolachas en cubitos, agregar las
pasas cortadas y las nueces picadas gruesas.
Aderezar con la mayonesa, la crema, ¢l eneldo
y los ajos picados.

Ensalada de pescado, papas y
pepinos salados

Pescado hervido, 300 g
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Papas cocidas, 3
Pepinos salados, 100 g
Huevos cocidos, 2
Cremadcida,*1 T
Mostaza, 1 C.

Aceite, 2 C.

Vinagre, 2 C.

Sal y pimienta

Cortar el pescado en pequefos trozos cuidan-
do de quitar todas las espinas, agregar las pa-

pas cortadas en cubitos, los pepines salados y
los huevos en rodajas. Aderezar con la crema,
la mostaza, el aceite, el vinagre y la sal.

Ensalada de rabanitos y verdeo

Rabanitos, 500 g

Cebollas de verdeo, 2

Aceite, 1 C

Queso crema, 250 g

Leche, 100 ¢m?

Eneldo fresco, 1 C. (o 1 ¢ si es seco)
Sal y pimienta

Lavar los rabanitos y rebanarlos en rodajas fi-
nas. Cortar la cebolla en anillos delgados y
mezclar. Unir el queso, la leche, el aceite, ¢l
eneldo fresco, la sal y la pimienta. Condimen-
tar la ensalada.
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Rabanitos, 500 g
Huevos cocidos, 3
Cebollas de verdeo, 2
Crema acida,* 1 T
Hojas verdes de apio
Aceite, 1 C.

Jugo de limon, 1 C.
Sal y pimienta

Lavar bien los rabanitos y rebanar ﬁnﬂ: Agre-
gar los huevos cortados y la cebolla en ﬁna.s la-
minas. Aderezar con la crema, ¢l aceite, el jugo
de limon, la sal v la pimienta. Picar las hojas
de apio y distribuir en la superficie.

Ensalada de pepinos frescos y cebollin

Pepinos, 1 ke

Sal, 1 C.

Queso de crema, 250 g
Yogur natural, 200 g
Aceite, 1 C.

Sal y pimienta

Cebollin y eneldo fresco

Pelar y rebanar fino los pepinos. Salar y mez
clar con la mano para asegurarse que quede
bien impregnado. Dejar descansar hasta que
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suelte el jugo, escurrirlo. Mezclar el queso con
el yogur y el aceite, salar y agregar las hierbas
frescas bien picadas. Aderezar los pepinos.

Ensalada de queso, ajo y nuez

Queso blanco, 300 ¢
Manteca derretida, 50 g

Ajo, 2 dientes pequefios

Sal

Nueces, 100 ¢

Rebanadas de pan de centeno

Unir el queso blanco con la manteca derretida,
los ajos picados con la sal y las nueces macha-
cadas. Colocar en una fuente y bordear con el
pan de centeno.

Ensalada fresca

Pepinos, 3

Rabanitos, 1 atado
Cebollas de verdeo, 2
Sal, pimienta, eneldo
Queso de crema, 100 g
Jugo de limén

Pelar y rebanar los pepinos. Rebanar fino los
rabanitos y picar finamente las cebollas de ver
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deo. Unir y aderezar con el queso, el jugo de li-
mon, salpimentar y aromatizar con el eneldo.

Ensalada de remolacha con
rabano picante (jren)”

Remolachas cocidas y cortadas en cubitos, 500 g
Manzanas verdes en cubitos, 3

Rébano picante rallado, 1 G

Crema dcida,* 200 cm?

Sal y pimienta

Unir las remolachas con las manzanas, condi-
mentar con la crema, el jren, la sal y la pimien:
ta.

Ensalada de remolacha y nuez

Remolachas cocidas en su cascara, 1 kg
Mayonesa, 1/2 T

Crema acida, 1/2T

Sal, pimienta, azticar y eneldo

Nueces, 30 g

Pelar las remolachas y cortar en cubitos. Unir
la mayonesa, la crema, las nueces picadas v ade-
rezar. Agregar a las remolachas junto con sal,
un poco de aztcar y hojas de eneldo.
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Ensalada de pescado

Filetes de pescado, 500 g
Remolachas cocidas, 250 g
Pepinos en vinagre, 3
Cebolla chica rallada, 1
Mayonesa, 2 C.

Crema dcida,* 200 g
Mostaza, 1 C.

Sal y pimienta

Limpiar los filetes y quitar todas las espinas,
cortar en cubitos y hervir durante 5 minutos
en agua con sal. Bscurrir. Agregar las remola-
chas y los pepinos cortados en cubitos. Condi-
mentar con la cebolla, la mayonesa, la crema y
la mostaza. Salpimentar.

Ensalada de sardinas y huevo

Sardinas en conserva, 400 g
Claras cocidas, 4
Remolacha grande cocida, 1
Manzanas acidas, 2

Crema dcida, 200 g

Yemas cocidas, 4

Jugo de limon, 50 cm’

Sal y pimienta

Limpiar las sardinas, cortar en trozos peque-
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fos. Picar las claras cocidas, pelar y cortar las
remolachas y las manzanas. Unir todo al pesca-
do. Rallar y tamizar las yemas cocicas, agregar
a la crema y el jugo de limén, salpimentar.
Aderezar la ensalada.

Ensalada de zanahorias y pasas

Zanahorias ralladas, 500 g
Mayonesa, 100 g

Crema dcida,* 100 g

Pasas rubias sin semillas, 50 g
Cebolla rallada, 1/2

Sal y pimienta

Unir las zanahorias y las pasas. Formar el ade-
rezo con la mayonesa, la crema, la cebolla, la
sal y la pimienta. Incorporar a la ensalada, An-
res de servir dejar macerar al frio por unas ho-
ras para que se hidraten levemente la pasas.

Ensalada multicolor con hongos

Hongos frescos, 250 g

Manteca, 25 g

Queso semiduro en cubitos, 100 g
Manzanas dcidas cortadas en cubitos, 2
Tomates en trozos, 2

Jamén crudo en cubitos, 2
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Naranja en gajos, 1
Crema dcida,* 300 g
Miel, 2 C.

Sal y pimienta
Mostaza, 1 C.

Jugo de limon

Hojas de perejil

Cocinar los hongos (champifones, girgolas* o
boletus™) en la manteca hasta que suelten su
propic jugo y estén tiernos. Dejar enfriar, agre
gar el queso, las manzanas, los tomates y la na-
ranja fileteada en gajos. Aderezar con la crema
condimentada con la mostaza, la miel, la sal, la
pimienta y el jugo de limén. Decorar con el pe-
rejil.

PATES

En una mesa de zakuski nunca falea un buen

paté, generalmente de higados de ave o de ternera. Re-
sultan un excelente complemento de ensaladas y pes-

cados.

Paté de higados de pollo - version 1

Higados de pollo, 500 g
Cebolla grande, 1
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Panceta ahumada sin cuero, 150 g
Agua, 100 cm?

Caldo concentrado de gallina, | cubito
Manteca, 100 g

Sal v pimienta

Limpiar los higados, quitar la grasa y los ner-
vios. Colocar en una cacerola junto con la ce
bolla v la panceta cortadas en trozos. Agregar
¢l agua vy el caldo, tapar y cocinar lentamente
durante unos 20 minutos, Colar y guardar ¢l
jugo. Procesar las carnes y agregar la manteca
fundida en el jugo reservado. Verter en una te-
rrina y dejar que solidifique en la heladera.

Paté de higados de pollo - version 2

Crema, 200 cm?
Higados de pollo, 6
Conac, 1 C.

Sal, pimienta y nuez moscada

Limpiar los higados de pollo. Llevar la crema a
hervor y agregar los higados, cocinar durante 5
minutos. Procesar en caliente agregando el co-
fac v los condimentos. Verter en una pequena
terrina y colocar en la heladera para que solidi-
figue. Servir acompanado de pan de centeno.
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Paté de ternera

Higado de ternera, 500 g

Panceta ahumada, 500 ¢

Agua, zanahoria, ajo, sal, laurel, orégano, pere
jil, davo de olor, tomillo, granos de pi-
mienta

Limpiar el higado y la panceta. Cortar en cu-
bos, colocar en una cacerola, cubrir con agua y
agregar todos los vegetales v especias. Tapar v
cocinar a fuego bajo durante aproximadamente
45 minutos.

Descartar los vegetales v pasar por la maquina
de picar. Agregar 1/2 T del jugo de coccion.
Verter en un molde alargado de 25 cm. Enfriar
en la heladera y desmoldar recién cuando se va
a servir para evitar que se oscurezca el paté en
contacto con el aire,

CARNES Y PESCADOS - Preparaciones frias

Las carnes y los pescados frios elaborados con
salsas a base de sus propios caldos son preparaciones
riquisimas y posibles de ser elaboradas con anticipa-
cién. Si bien todas pueden ser servidas tibias o calien-
tes, es mas conveniente presentarlas como zakuski
frias, pues forman una especie de gelatina entre su
propio jugo y la carne que las hace muy sabrosas v fi-
ciles de servir, aun fuera de una mesa convencional.

Pescado con salsa de zanahorias

Filetes de pescado, 1 kg
Cebollas en anillos, 3
Ramo aromatico

Aceite, 2 C.

Zanahorias ralladas, 500 g
Puré de tomate, 200 g

Sal y pimienta

Amicar, 1 c.

Vinagre, 1/2 T

Limpiar los filetes y arrollarlos. Pararlos en una
olla y cocinarlos cubiertos con agua, sal y el ra-
mo aromatico. Rehogar la cebolla, agregar la
zanahoria, la pulpa de tomate y cocinar a fuego
suave hasta que esté bien cocido. Agregar el vi-
nagre, la sal, el azicar y la pimienta. Dar un
nuevo hervor. Colocar en una fuente honda
pequena la mitad de la preparacion de zanaho-
rias y encima los filetes de pescado, cubrir con
la otra mitad de las zanahorias. Antes de ser
vir, dejar por un dia en la heladera para que se
impregnen los sabores.

Pescado a la mostaza
Pez palo rosado, 1 ke

Agua, 1 litro
Zanahoria, cebolla, laurel, apio, sal, granos de
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pimienta
Mostaza en pasta, 1/2 T
Mayonesa, 1 T
Crema acida,* 1 T
Sal y pimienta
Eneldo fresco picado, 2 C. (o 1 C. si es seco)

Hervir ¢l agua con los vegetales y las hierbas
durante 10 minutos. Agregar los lomos del
pescado cortados en trozos regulares. Hervir 5
minutos, Dejar enfriar en el agua. Quitar ¢l es-
pinazo y reservar.

Unir la crema, la mayonesa v la mostaza, salpi-
mentar. Colocar la mitad de la mezcla en una
fuente honda y pequenia. Aderezar con eneldo,
apovar los trozos de pescado, distribuir encima
la otra mitad de la mezcla anterior. Terminar
con eneldo picado. Dejar descansar un dia en
la heladera para que ¢l pescado se impregne
con su salsa.

Cerdo en su gelatina - Jolodietz*

Fata de cerdo, 1 (parte baja de la pierna trase
ra]

Carne vacuna, 500 g

Acua, 41

Sal, laurel, pimienta en granos

Unir todos los elementos y hervir durante 3
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horas. Retirar la carne, quitar minuciosamente
los huesos y los cartilagos. Cortar a cuchillo y
colocar en una asadera de vidrio poco profun-
da. Cubrir con el caldo previamente filtrado
por una gasa. Dejar solidificar en la heladera.
Servir sin desmoldar.

Carré de cerdo frio y aromatico

Entrecore de cerdo, 2 kg

Aceite, 1 C.

Sal, pimienta, cebollin y eneldo
Ajo, 1 diente

Deshuesar el costillar, limpiar de excesos de
grasa. Preparar un adobo con la sal, la pimien-
ta, la mostaza fuerte, el cebollin, el eneldo v el
ajo picado bien fino. Untar bien la carne, arro-
llar, atar y dejar macerar preferentemente por
24 horas en la heladera. Encerrar en un papi-
llote de papel metilico dejando la parte supe-
rior abierta. Cocinar en horno fuerte (250°C)
durante 30 minutos y otros 30 en horno suave
{150°C). La temperatura ideal interna de la
carne debicra estar entre los 65°C y 70°C. (Si
cuida los tiempos, le quedari a punto). Dejar
enfriar bien, rebanar en rodajas finas, escalo-
nar y rociar con jugo de coccion desgrasado.
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HUEVOS

El método ruso para conservar los huevos du-
rante ¢l invierno consistia en untarlos con parafina,
para resguardar sus poros del aire, y colocarlos con la
punta hacia abajo en cajones con avena. Cuando lle:
gaba el tiempo de utilizarlos comprobaban su frescura
sumergiéndolos en una solucidn de agua v sal (125 g
de sal por cada | de agua): si flotaban los descartaban
y si se hundian eran aptos para utilizar.

Los huevos formaban parte de entradas livia-
nas y de numerosos postres; los campesinos no los
consideraban un alimento de importancia v, en gene-
ral, tendian a reservarlos para los nifios y los ancia-
nos.

Eran preferidos los huevos de gallina v desde
antafio no solo fueron alimento sino objeto de ritua-
les vinculados con el renacer de la vida v de la natura-
leza. Veremos estas ceremonias al referirnos a las Pas-
cuas y a la costumbre de regalar huevos pintados para
esa festividad.

Algunas recetas clasicas de la cocina rusa a ba-
se de huevos son:

Huevos en nido

Papas, 8

Agua con sal

Crema 4cida,” 100 g
Manteca derretida, 2 C.
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Sal y pimienta
Huevos, 4

Hervir las papas en agua y sal. Pasar por tamiz
o prensa-puré, aderezar con la crema, la mante-
ca, la sal y la pimienta. Colocar en una fuente
pequefia, hacer cuatro nidos y cascar en cada
uno un huevo, Colocar en horno moderado
(180°C) hasta que las claras estén cocidas y la
yema Cremosi.

Huevos en crema

Huevos, 8
Crema dcida,® 150 cm’
Manteca derretida, 1 C.

Queso rallado, 30 g
Sal y pimienta

En una asadera pequefia colocar la crema, cas-
car los huevos, salpimentar y rociar con la
manteca y el queso. Cocinar a horno modera-
do (180°C) durante cerca de 10 minutos. Las
vemas deben quedar cremosas.

Huevos en masa

Huevos, 2

Aceite, 22 3 C,
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Leche, 100 em?
Harina, 50 g

Sal y pimienta
Huevos cocidos, 8
Aceite para freir

Separar los huevos crudos. Hacer una pasta de
buiiuelos con la hatina, las yemas, la leche, la
sal y la pimienta. Abrir los huevos cocidos al
medio y pasarlos por la pasta. Freir en aceite,
ESCUTTir y servir.

Huevos con pepinos salados y crema

Huevos cocidos, 8

Pepinos salados, 4

Manteca, 4 C.

Cebollas, 2

Sal, 1/2 c.

Crema dcida® y pan de centeno para acompa:
Aar

Freir la cebolla en la manteca y agregar los pe:
pinos pelados y cortados junto con un poco de
la salmuera. Seguir cocinando durante 10 a 15
minutos mads. Desmenuzar los huevos duros
con la sal. En el mismo recipiente agregarles
las cebollas con los pepinos, mezclar todo y de-
corar con verdura. Acompafiar con crema Aci-
da y rodajas de pan de centeno.
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Grenki* (torrejas) con omelette
de huevos

Huevos, 4

Pan de mesa, B tajadas finas
Leche, 50 cm’

Manteca derretida, 50 g

Sal y pimienta molida

Pasar las tajadas de pan apenas por la leche y
freir de ambos lados en la mitad de la mante-
ca. Mezclar los huevos con la otra mitad v ver-
ter en la sartén sobre las torrejas. Cocinar has-
ta que cuajen los huevos. El contenido se vuel-
¢a invertido sobre el plato, con lo cual los pa-
nes dorados quedan arriba. Decorar con hojas
verdes.

Omelette campesina

Huevos, 4

Papas, 4 a 5 segin el tamano
Leche, 100 cm?

Sal

Manteca para untar

Pelar y cortar las papas en juliana fina, colocar
en una asadera untada con manteca. Unir los
huevos con la leche vy la sal, verter sobre las pa-
pas y llevar a horno moderado (180°C) hasta
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que las papas estén tiernas y la omelette cocida.
Sin desmoldar, se acompafa con ensalada de
hojas.

Omelette con miel

Huevos, 8
Manteca, 20 g
Leche, 100 cm?
Sal, 1 pizca
Miel, 4 C.

Batir ligeramente los huevos con la sal y agre-
gar la leche. Calentar una sartén y verter el ba-
tido de huevos. Freir hasta que cuaje. Cortar
en porciones y servir caliente con miel.

Omelette con hongos y arvejas

Huevos, 5

Hongos marinados, 350 g
Arvejas en conserva, 1/2 T
Aceite, 2 C.

Cebolla, 1

Harina de trigo, 1/2 C.
Leche, 50 cm?

Azicar, 1 c.

Sal a gusto

Crema dcida® para acompafar
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Rehogar la cebolla durante 10 minutos en el
aceite, agregar las arvejas y los hongos y coci-
nar 5 minutos mds, salar. Batir ligeramente los
huevos con la leche, la sal, el azicar v la hari-
na. Verter sobre una sartén enmantecada y ca-
liente, cocinar de ambos lados, rellenar con la
preparacion de arvejas y doblar. Rociar con
crema acida® y servir.

Omelette soufflé

Huevos, &

Leche, 100 ¢m?
Crema 4dcida,* 2 C.
Harina de trigo 1 C.
Manteca, 60 g

Sal a gusto

Hojas de perejil

Se unen las yemas con la leche, la crema, la ha-
rina y la sal. Batir las claras a punto nieve y
unir a la preparacion anterior. Calentar bien
una sartén, untar con manteca y verter la pre-
paracion de huevos. Rociar con la manteca res-
rante y se termina de cocinar en horno mode-
rado (180°C) hasta que cuajen los huevos y se
doren levemente. Servir con hojas de perejil y
ensalada verde.
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LAS SOPAS Y LAS KASHA*®

Las sopas v las papillas de cereales o kasha fueron de enorme
importancia en la primitiva alimentacion rusa, El campesino
comia en un cuenco de madera y solamente con su cuchara,
que era de madera también; no se conocian los cubiertos que
mds adelante modificarian sw estilo ¥ forma de alimentacién.
El tivico recipiente 3 la primitiva cuchara se adquieren hoy co-
mo curiosa artesania rusa en todo el mundo,

SOPAS

Las sopas abarcan los mads variados elementos
y aromas. Veamos las mis difundidas:

Borshch®

En la antigua cocina rusa el borshch® era una
sopa realizada a base de borshchevick.” Esta planta hoy
se considera una maleza y, segin los autores Kovaley y
Mogillniy, pocos rusos tienen conciencia que, gracias
a ella, nacio una de las preparaciones mas queridas de
su cocina. Una version primitiva contenia kvass™ de
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remolacha, esa bebida apenas fermentada con pan de
centeno y perfumada con distintos frutos, tan comuin
en los albores de esta cocina. A ese kvass se le agrega-
ba cebolla, repollo, papas y todo lo que podia haber
ese dia en la casa. La sopas mds nutritivas tenian car-
ne y sobre todo panceta de cerdo.

Para hacer una buena sopa de remolacha al es-
tilo ruso, es necesario lograr un fino equilibrio de in-
gredientes y sabores. Hay que cuidar fundamental.
mente que domine un suave sabor dcido otorgado por
el repollo, ¢l jugo de limon y, en versiones mds mo-
dernas, el tomate. También es fundamental lograr que
tenga un profundo color rojo y que no resulte oscura,
azulada o casi negra. Asi veremos como en todas las
recetas auténticas rusas se hacen dos cocciones: una a
base de variados vegetales y carnes, y la otra en la coc-
cion sola de remolachas con su piel, sus cabos, agua,
sal y jugo de limon. Recién en el momento de servir
se unen y, de esta forma, el borshch* apareceri con su
inconfundible color rubi, coronado con un copete de
smetana®™ y ramitas de eneldo fresco, si la estacion lo
permite.

En la cocina actual hay diferentes tipos de
borshch,* casi todos a base de remolacha, siendo tam-
bién muy conocido el borshch verde de primavera he-
cho con hojas tiernas de acedera. Hay versiones frias
de esta sopa donde generalmente se la tamiza o licua
quedando como un puré rejo v aromitico. También
esti el que se conoce como borshch magro, tipico de la
Cuaresma o de la Navidad, en que los rusos religiosos
no comen carne,
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Borshch™ - version 1
Primera preparacién

Remolacha con ciscara y cabos, 1 kg
Sal gruesa, 1 C.

Agua, 1 litro

Jugo de limén, 1/2

Unir las remolachas con el agua, la sal y el ju-
oo de limén. Cocinar hasta que estén tiernas,
dejar enfriar un poco, pelar y cortar en baston-
citos. Reservar en el jugo de coccion.

Segunda preparacion

Agua, 41
Repollo blanco en juliana, 250 g

Cebolla picada, 1

Puerro en anillos, 1

Cebolla de verdeo en anillos, 1
Rama e apio limpia y cortada, 1
Zanahoria en juliana, 1

Tomates pelados y sin semillas, 2
Papas en juliana, 2 \
Ramira de eneldo, 1

Hoja de laurel, 1

Sal gruesa, 1 C.

Aztear, 1 c.

Pechito ahumado de cerdo, 250 ¢
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Falda de ternera cortada en trozos, 250 g

Porotos blancos remojados y cocidos, 500 g
(250 g secos)

Crema écida,* 1 C. por plato

Eneldo fresco o seco

Unir los vegetales, las hierbas, la sal con las
carnes, cocinar el tiempo suficiente para que la
carne se separe de los huesos. Cortarla en finas
hebras y volver a la cacerola. Agregar los poro-
tos y calentar. A ultimo momento, unir las dos
elaboraciones.

Servir en platos calientes con una cucharada
de crema y una ramita de eneldo.

& E
Borshch* con carne de ave - version 2

Remolachas grandes, 2

Vinagre, 1 C.

Agua con sal

Carne de ganso, gallina o pollo, 500 g
Jamén cocido, 100 g

Panceta ahumada, 100 g

Repollo blanco en juliana, 250 g
Cebolla picada, 1

Extracto de tomate, 1 C,

Sal gruesa

Harina, 1 C. (disuelta en un poco de caldo)
Crema dcida,* 1 C. por plato
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Poner las remolachas en agua con sal y el vina-
gre. Cocinar hasta que estén tiernas, dejar en-
friar un poco, pelar y cortar en bastoncitos.
Reservar en el jugo de coccion. -

Aparte hervir los demés ingredientes y cocinar
hasta que la carne se separe de los huesos. Des-
huesar, cortar en trozos pequefios y volver a la
sopa. Agregar la harina diluida en el caldo. En
el momento de servir unir las dos preparacio-
nes. Poner en platos calientes con una cuchara-

da de crema dcida.”

Borsheh* - version 3
(Borshch basico o magro, hecho para los dias
de abstinencia.)

Remolachas grandes, 2

Agua, sal y jugo de 1/2 limén

Repollo blanco en juliana, 2 T.

Papas en cubitos, 2

Zanahoria en cubitos, 2

Raiz de perejil, 1 (o 1 manojo de hojas)

Sal gruesa

Tomates pelados y sin semillas, 2 (0 1 C. si es
extracto) X

Hervir las remolachas con cascara y sus cabos
rojos en el agua, sal y jugo de limon. Enfriar,
pelar y cortar en juliana. Volver a su jugo hasta
¢l momento de servir.
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Aparte hervir el resto de los vegetales y cocinar
hasta que estén tiernos. A ultimo momento in-

corporar la preparacion de remolachas.

Borshch* verde

Cebolla, 1

Aceite, 2 C,

Zanahoria rallada o en juliana, 2

Apio, 1 rama limpia y cortada pequena

Puerro en finos anillos, 1

Papa rallada, 1

Papa cortada en bastoncitos, 1

(Caldo de gallina o de carne desgrasado, 2 1

Acedera, 1 atado (si no se consigue, poner es-
pinaca y jugo de 1 limén)

Sal v pimienta

Huevo cocido, 1 por persona

Crema dcida,* 1 cuchara por persona

Rehogar en ¢l aceite la zanahoria, el apio, el
puerro y las papas. Cocinar hasta que la papa
esté lista (aproximadamente 10 minutos). Apa-
gar ¢l fuego, cortar en juliana la acedera v agre-
gar, tapar la cacerola y aguardar 5 minutos.
Probar el sabor y rectificar la sal y la pimienta.
Servir los platos, agregar en cada uno el huevo
duro picado grueso y la crema. Para conservar

el color verde, cuidar de colocar las hojas de
acedera a ultimo momento.
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Borshch* de acedera a la campesina

Papas medianas, 6

Cebollas, 2

Manteca, 3 C.

Acedera, 400 g

Perejil, un manojo

Caldo, 21

Huevos cocidos, 2

Sal y pimienta

Crema 4cida,” 1 C. por plato

Hervir las papas enteras, reservar una y con ¢l
resto hacer un puré. Calentar la manteca en
una olla, incorporar las hojas de acedera y de
perejil cortadas, las cebollas picadas, y cocinar
por unos minutos. Integrar el caldo caliente
con el puré. Agregar la papa reservada en cubi-
tos. Calentar todo y servir con una cuchara de
crema #cida por plato v un poco de huevo du-
ro picado.

Borshch con leche cuajada

Remolachas medianas cocidas con agua, sal v
jugo de limén, 4

Repollo blanco en juliana, 250 g (o 2 C. de
chucrut)

Papa, 1

Zanahoria, 1
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Tomate en pasta, 1 C.

Panceta ahumada, 50 g

Apio (rama o raiz), un trozo

Perejil, un manojo

Ajo, | diente

Azucar, 1 ¢

Leche cuajada, 500 cm” (o 2 yogures naturales)

Unir los vegetales crudos, la panceta v la pasta
de tomate y hervir hasta que estén tiernos. Pa-
sar todo, incluso las remolachas con su jugo,

por un tamiz (o licuadora). Agregar la leche
cuajada.

Okroshka ™

Es una sopa fria, generalmente realizada a base
de kvass™ (cuya elaboracion se veri en el capitulo de
las Bebidas rusas). También puede hacerse con leche
cuajada vy puede contener todo tipo de vegetales cru-
dos, cocidos o marinados vy, ademas, pequenos peda-
zos de carne o de pescado magro. Esto es importante
pues como se toma fria, la ausencia de grasa dura faci-
lita su digestion. Entre los ingredientes vegetales mas
usuales se encuentran las papas, los hongos, los pepi-
nos, las cebollas y con menor frecuencia las zanaho-
rias y los nabos. Infaltablemente se perfuma con enel-
do o perejil frescos pues esta sopa se sirve en el vera-
no. Su nombre deriva del verbo desmenuzar y hace
alusién a los pequefios trozos en los que se cortan sus
componentes. Veremos distintas recetas.
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Okroshka* - version 1

Kvass,* 1,51

Huevos cocidos, 2

Mostaza fuerte, 1 ¢.

Azicar, 1 c.

Jen*lalc

Pepinos frescos, 2

Cebolla de verdeo, 200 g

Carne de ternera cocida, 200 g (o ave o pesca-
do)

Jamon, 200 g

Crema dcida,* 1 . por comensal

Cocinar los huevos, pelar, picar las claras y re-
servar. Mezclar las yemas cocidas con la mosta-
za, ¢l azticar, la sal y el jren, agregar 1/2 taza de
kvass, colocar en un recipiente junto con las
dlaras, los trozos de carne y los pepinos frescos
pelados y cortados en cubitos. Dejar descansar
por 4 horas en la heladera y servir en platos,
agregando mas kvass en cada porcion y una cu-
charada de smetana.* El comensal debe mez-
clarla a dltimo momento para que no se corte.

Okroshka - version 2

Carne hervida en caldo, desgrasada y cortada
en cubitos, 200 g
Yogur natural, 2
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Leche, 400 ¢m?

Huevos cocidos picados, 2

Cebollas de verdeo picada, 5

Pepinos frescos pelados y en cubitos, 2
Zanahoria cocida en cubitos, 1

Sal y pimienta

Diluir el yogur en la leche y agregar los otros
ingredientes. Salpimentar a gusto y tener en la
heladera antes de servir.

Okroshka* - version 3

Carne hervida y desgrasada de ternera, cortada
en cubitos, 250 g

Jamén cocido cortada en cubitos, 250 g

Cebolla de verdeo picada fina, 150 g

Pepinos salados cortados en cubitos, 3

Huevos cocidos picados, 3

Sal, azicar, eneldo, mostaza, estragon

Crema dcida,* 1 C. por plato

Kuass,* 1,51

Cubitos de hielo

Unir todos los elementos. Servir a dltimo mo-

mento con un copete de crema v unos cubitos
de hielo. Los aderezos son a voluntad,
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Rassolnik*

Es una sopa a base de pepinos salados y su sal

muera. Generalmente contiene rifiones de ternera pe-
ro también se puede hacer con menudos de ave.

Rasséliik al antiguo estilo ruso

Carne de vaca, 500 g

Hongos secos, 30 ¢

Rifiones de ternera, 300 g aproximadamente
Zanahorias, 2

Cebollas, 2

Pepinos salados, 200 g

Perejil, 1 ramo

Sal y pimienta

Manteca, 50 g

Agua, 3 |

Crema dcida,* 1 C. por plato

Limpiar primero el rinon de grasa y calentar
en agua salada hasta que suelte el hervor, tirar
el agua y hervir nuevamente de 5 a 10 minu-
tos.

Luepo, calentar la manteca y rehogar las cebo-
llas y las zanahorias picadas, agregar la carne y
dorar unos instantes, verter el agua, los pepi-
nos salados en rodajas, el perejil y los hongos
previamente hidratados. Cocinar por 30 minu-
tos, luego incorporar los rifiones cortados en
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finas ldminas y cocinar otros 30 minutos. Ser-
vir un trozo de carne en cada plato acompafia-
do con crema dcida.*

Shchi*

Se cree que este plato existia en Rusia antes del
cristianismo. El apego de los rusos en todas las clases
sociales por este tipo de sopa se mantiene a través de
los siglos. Hay muchos tipos pero todas ellas tienen la
particularidad de ser dcidas pues incluyen siempre re-
pollo fresco o fermentado. En primavera también so-
lian incluir hojas verdes de acedera en una prepara-
cion similar al borshch* verde. Se comian tanto las lla-
madas shchi de los ricos y también las shchi de los po-
bres, conocidos como shchi “vacios” por no contener
carne y estar cocinados solo a base de cebolla y repo-
llo. La nobleza mezclaba carnes de oveja, gallina, pato
y también jamdn. Luego la saborizaba con finas espe-
cias y la servia con crema. Antiguamente los viajeros
la llevaban consigo congelada y era un elemento im-
prescindible en el equipaje; en cualquier posta del ca-
mino, en pocos instantes, estaba la comida sobre la
mesa.

Las shchi estaban muy difundidas en las regio-
nes centrales y montanosas de Rusia, en los Urales y
en Siberia, donde se les agregaban diversas clases de
hongos vy de bayas. Existian y existen todavia muchas
variantes locales de este plato, reflejando las peculiari-
dades del lugar. En Rusia Central, donde abundan los
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rios, se preparan las especiales de esturion o perca de
rio. La cocina rusa registra variantes con papas, hon-
gos, manzanas. Las apetecidas shchi® son enriquecidas
con crema por los cosacos, con manteca en Rusia
Central y con yogur en Siberia.

En general, la base de este tipo de sopa es un
caldo de pescado, de hongos o de papa y vegetales va-
rios. Los sirven con pedacitos de carne o de pescado.

Shchi de repollo

Repollo blanco cortado en juliana, 500 g
Agua, 4 |

Carne de vaca, 500 g

Cebollas, 2

Papas, 4

Tomates frescos sin piel y sin semillas, 4
Sal gruesa, laurel, ajo, zanahoria, puerro
Crema dcida,* 1 C. por plato

Poner la carne en agua hirviendo con la sal y
los vegetales para aromatizar. Limpiar el caldo
hien de espuma y recién entonces colocar el re
pollo, las papas y las cebollas en trozos. Coci-
nar por 20 minutos, agregar los tomates }r‘her-
vir otros 10 minutos. Servir con crema.
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Shchi* de repollo salado y pescado

Caldo de pescado, 2|
Repollo salado y fermentado (chuerut), 500 g
Zanahorias medianas, 2

Raices de perejil, 2 (puede reemplazarse por su
hoja)

Cebolla, 1

Puré de tomate, 1 C.

Sal y pimienta

Manteca, 1 C.

Harina, | (.

Colocar ¢l caldo de pescado entero, con espi-
nas y cabezas, en una olla. Incorporar ¢l repo-
llo fermentado y salado, los vegerales v la pasta
de tomate. Mezclar la harina con la manteca v
a ultimo momento incorporarla a la sopa para
darle un poco de consistencia v brillo.

Solianka™

La saliunka es una sopa popular rusa que se ca-
racteriza por lo espesa, preparada a base de un caldo
concentrado de carne, de hongos o de pescado. Tam-
bién la define su sabor icido, picante y salado. A lo
largo del tiempo, esta mezcla primitiva se enriquecio
con kvass® de pan, aceitunas v rodajas de limén. Di
cen los autores V. M. Kovalev v N. P. Mogillniy que la
solianka nacio en reuniones comunitarias donde todos
los participantes iban echando al vinico caldero los in-

eredientes que traian. Se puede decir que nunca falta-
han diversas carnes o pescados y los pepinos saladm:
criturados. Su caracteristica principal debia ser que, si
ce le introducia una cuchara, ésta no debia caerse. Cor
mo todas las sopas rusas, se enriguecia con una cu-
charada de crema dcida.” Hay recetas que inclu','cn.lﬂs
inas variados pescados salados y frescos en combina-
cion con carnes de vaca y de animales de corral. Dare-
mos algunas recetas que se pueden realizar con ele-

mentos locales.

Solianka* de carnes

Carne de vaca o ternera, 1 ke

Carne de pollo, 500 g

Jamon cocida, 100 g

Salchiclias de carne, 250 g

Agua, 4|

Sal gruesa

Cebolla, 1

Papas, 2

Apio, | rama

Zanahorias, 2

Puerros, 2 ‘
Vegetales encurtidos {aceitunas, pepinos), I.OG o
Harina, 1 L.

Hongos én conserva o marinados, 100 g
Crema acida para acompanar

Poner las carnes en agua con sal, cocinar hasta
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que estén bien cocidas, cortar en pequenos tro-
z05 v reservar en su caldo. Agregar los hongos
y los encurtidos cortados en pedacitos. Agre-
gar la harina diluida en un poco de caldo. Co-
cinar unos instantes y servir acompanada de
crema dcida.”

Solianka® de Mosci

Pescado salado, 200 g (ej. arenques, sardinas)
Pescado fresco, 200 g

Aceitunas, 100 g

Extracto de tomate, 2 C.

Hongos marinados o en conserva, 50 g
Pepinos salados, 2 a 3

Salmuera de pepinos, 1T

Agua, 2 |

Manteca, 2 C.

Harina, 1 C.

Cocinar la harina en la manteca, agregar la sal-
muera de pepinos, el agua, los hongos corta-
dos, ¢l pescado salado y las aceitunas. Poner
los pedazos de pescado fresco, la pasta de to-
mate v hervir hasta que el pescado esté listo.

(sopa de pescados)

Antiguamente se entendia por ujd genérica-
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mente un caldo realizado con cualquier tipo de ele-
mentos. Con la influencia de la cocina francesa se pa-
< a llamar bouillon* a los caldos realizados a base de
carne v se reservo ¢l nombre de wjd* a los preparados
con pescados crudos, es decir sin curar o escabechar.
Los distintos tipos de pescados v la concentracion de
vegetales y especias tales como canela, clava de olor y
pimienta les otorgaba una dulzura y una delicadeza es-
peciales. Se llamaba wjd blanca a la realizada con dis-
rintos tipos de esturion o perca y roja i la preparada
con cabezas de pescados de carnes oscuras, que pro-
ducia una sopa ambarina, Las wjd mds finas contenian
Jistintas variedades de esturiones, Para dar mas con-
sistencia se solia agregar carne de aves de corral.

En las postrimerias del siglo xix, en los restau-
Fantes se comenzo a servir el consomé, una wjd clarifi-
cada v grasa. En el norte de Rusia se elaboraba una
wja lactea, es decir ¢on leche hirviente, sal, pescado y
mantec, En el sur de Rusia se le solia poner tomate.

Uja de pescadores

Pescados varios, 1 kg

Menudos de pescados, 200 g

Ave de corral, 500 g

Papas en cubos, 5

Raiz de perejil v raiz de apio, 1 trozo (reempla-
zable por hojas o tallos)

Zanahorias, 1

Puerro, |
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Manteca, 1 C.
Cebolla, 1

Eneldo fresco o seco
Laurel, 2 hojas

Granos de pimienta, clavo de olor % 3
Agua, 4 |
Sal gruesa

Hacer un buen caldo con los menudos, las es-
pinas, las raices, las hierbas, la sal y las espe-
cias. Colocar los trozos de pescado, el ave, las
papas v las cebollas en cubos. Cocinar hasta
que esté listo. Retirar las pieles y los huesos.
Servir bien caliente.

Ujd de Rostov!

Pescado, 500 g

Menudos de pescados, 200 g

Papas en cubos, 3

Raiz de perejil y raiz de apio, 1 trozo (reempla-
zable por hojas o tallos)

Zanahoria, 1

Tomates pelados y sin semillas, 2

Manteca, 1 C.

Cebolla, 1

Alcaparras, 50 g

Eneldo fresco o seco

Agua, 21 :

I Cindad situada sobre el do Dion.
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Primero hacer un caldo con las raices v los me-
nudos del pescado, colarlo y volverlo a la cace:
rola. Agregar el pescado en trozos, las papas y
las cebollas cortadas y los romates en gajos.
Llevar a ebullicion lenta hasta que el pescado y
las papas estén hechas. En ¢l momento de ser-
vir, agregar la cuchara de manteca, el eneldo y
las alcaparras.

KASHA

Entre tan variados platos de la cocina rusa se
destacan como propios y caracteristicos las kasha o co-
midas a base de cercales. Se venden los cereales puros
y también mezclas, todos en moliendas distintas. Con
ellos las familias rusas preparan la kasha, uno de sus
platos dilectos. Parecidas a un puré, papilla o sémola
son muy apreciadas tanto en verano como en invier
no, por jovenes y adultos. Se puede servir hasta tres
veces en el dia, en el desayuno, ¢l almuerzo o la cena.
Es un plato muy sustancioso y puede hacer las veces
de guarnicion e incluso reemplazar el pan. Que resul-
te tentadora, depende de la buena mano del cocinero,
Aromatica o dulce, fina o gruesa, liviana o mas eonsis-
tente, la kasha puede ser un bocado delicioso acompa-
fado con carnes, pescados, huevos, queso o tocino.
Segun la receta, es condimentada con sal, pimienta,
paprika, ajo, perejil, eneldo o rama de apio. También
se hacen deliciosas kasha dulces, con azicar o miel,
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frutas confitadas y secas, como por ejemplo la sustan
ciosa kutid* de Navidad.

Las siguientes son recetas ilustrativas, en las
cuales puede cambiar el tiempo de coccién y la canti-
dad de agua o leche pues varian segin el grano em-
pleado o el grado de su molienda. En todas las recetas
es fundamental el reposo posterior. Las baba™ rusas
cubrian la cacerola con una frazada por varias horas
antes de servirlas, ya que decian, que de esto dependia
¢l buen resultado. La kasha mas primitiva y mds queri-
da por los rusos es la de trigo sarraceno. Hace varios
afios que se cultiva en la Argentina y se encuentra en
las casas de productos dietéticos. Hay que preferir el
de grano marron-rojizo al del color grisiceo.

Kasha de trigo sarraceno - version 1

Trigo sarraceno entero, 1 T
Manteca, 100 g

Agua hirviendo, 2y 1/2T
Sal

Calentar la manteca, agregar ¢l grano y cocinar
revolviendo hasta que se tueste suavemente y
absorba la manteca. Agregar el agua hirviendo
v la sal. Tapar y cocinar 20 minutos a fuego ba-
jo, apagar y dejar descansar por 3 minutos
mas.

%ﬁﬁ

Las sopas, las kasha, y los platos con vegetales I35

Kasha* de trigo sarraceno - version 2

Trigo sarraceno entero, 1 T
Agua, 2T
Sal

Tostar el grano sarraceno en una sartén sin
agregar grasa. Revolver por unos 4 minutos.
Echar el agua hirviendo y cocinar hasta que se
evapore el liquido, aproximadamente 20 mimu-
tos. Luego dejar reposar 5 minutos.

Variantes de la kasha de trigo sarraceno

Kasha con panceta salada

Kasha de trigo sarraceno preparada segin rece-
tas anteriores

Panceta salada en cubitos, 150 g

Cebolla grande picada, 1

Fundir la panceta y agregar la cebolla, freir has-

ta que se doren los chicharrones y la cebolla.
Agregar a la kasha y calentar todo.

Kasha con champifiones y cebolla

Kasha preparada segiin las recetas anteriores
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Cebollas rehogadas en 50 g de manteca, 2
Hongos frescos, 100 g

[ncorporar a la cebolla los hongos en ldminas,
tapar y cocinar hasta que estén tiernos. Unir a
la kasha™ v servir.

Kasha con huevos

Kasha preparada segin las recetas anteriores
Huevos cocidos, 2

Manteca, 3 C.

Sal

Picar los huevos duros v agregar junto con la
manteca a la kasha caliente.

Kasha de mijo y manteca

Mijo, 2 T

Agua hirviendo, 4 T
Sal, e

Manteca, 3 C.

Unir el agua, la manteca y la sal, llevar a her-
vor y agregar ¢l mijo, cocinar revolviendo alter-
nadamente durante 20 a 30 minutos. El agua
debe evaporarse y estar cocido el grano.
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Kasha* de papas con panceta ahumada

Papas pequefias, 10
Agua con sal

Panceta ahumada, 200 g
Cebollas, 2 grandes

Pelar las papas, pasar por el prensapuré y reser-
var. Freir las cebollas con la panceta ahumada
v cortada en pequefos trozos, aguardar que se
funda la grasa v se dore levemente la cebolla y
los chicharrones. Unir a las papas y mantener
al calor hasta servir.

Kasha de cebada perlada

(Cebada perlada, 1 T
Agua, 3T

Sal

Manteca, 50 g

Tostar la cebada en la mitad de la manteca; sin
dejar de revolver agregar el agua, la sal y coci-
nar tapado aproximadamente 30 minuros.
Agregar la otra mitad de la manteca, apagar el
fuego v dejar en horno caliente apagado otros
30 minutos.
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Kasha* de maiz
Granos de maiz frescos, 1 T
Agua, 2,5T
Sal, 1/2 c.
Manteca, 50 g
Pasas de uva sin semilla, 50 g
Agicar, 1 ¢.
Colocar en una cacerola los granos de maiz, el
agua y la sal. Cocinar 10 minutos. Aderezar
con el azacar y las pasas. Tapar y dejar descan-
sar 30 minutos hasta que se hidraten las uvas.
PLATOS CON VEGETALES

En las siguientes preparaciones encontrarin

platos que podrin servir al comienzo de una comida o
bien como guarnicion. Otros, en cambio, por sus pro-
piedades nutritivas, resultan un excelente plato cen-

tral.

Albéndigas de repollo blanco -
Kapustnia kotlieti*

Repollo blanco, 1 kg
Leche, 400 cm?

Yemas, 4

| Qﬁ}w
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Pan o galleta rallada, 1 T

Miga de pan fresco, 50 g (un pancito chico)
Sal, pimienta y eneldo

Manteca, cantidad necesaria

Harina, 2 C.

Panceta en trocitos, 100 g

Cortar en juliana el repollo y cocinar en la le-
che a fuego muy suave y con la tapa entreabier-
ta hasta que esté tierno, cerca de 30 minutos.
Agregar la miga fresca, el pan rallado y las ye-
mas, dejar reposar 30 minutos. Freir la panceta
en su propia grasa y agregar a la preparacion
de repollo, Salar y aromatizar con eneldo y pi:
mienta. Formar las albondigas con las manos
enharinadas. Calentar la manteca, quitar la es-
puma y freir suavemente de ambos lados hasta
dorar (si es necesario colocar un difusor de ca-
lor para que no se queme la manteca). Apoyar
sobre papel absorbente y servir.

Coliflor a la manteca

Coliflor, 1 mediana
Agua con sal
Manteca, 2 C.

Pan rallado, 2 C.

Huevo cacido, 1

Hervir la coliflor de 20 a 30 minutos segin el
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tamano, escurrir, colocar en una fuente. Cu-
brir con el huevo duro picado. Fundir la man-
teca, agregar el pan rallado fuera del fuego, dis-
tribuir sobre la coliflor. Servir caliente.

Coliflor rebozada

Coliflor, 500 g
Agua con sal
Manteca, 100 g
Pan rallado, 100 g
Huevo, 1

Hervir la coliflor de 20 a 30 minutos segin el
tamaio, escurrir, dejar entibiar v dividir en ga-
jos. Batir los huevos con la leche, salpimentar,
pasar los trozos por el batido y luego por pan
rallado. Calentar la manteca, quitar la espuma
y freir suavemente la caoliflor. Escurrir y servir.

Chauchas a la rusa

Chauchas, 1/2 ke
Agua, 500 cm®
Azucar, | ¢

Sal, 1c

Manteca, 100 g
Pan rallade, 100 g
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Lavar las chauchas y cortar en rombos. Hervir
en ¢l agua con la sal y el azicar entre 5y 10
minutos. Rehogar el pan rallado en la manteca
hasta dorar levemente. Esparcir sobre las chau-

chas.

Champifiones a la crema con

cebolla de verdeo

Manteca, 100 g

Cebollas de verdeo picadas, 3
Champifiones cortados en liminas, 250 g
Crema, 100 g

Sal v pimienta

Rehogar 1a cebolla con la manteca, agregar los
champinones. Dejar cocinar aproximadamente
10 minutos hasta que esté bien cocido. Incor-
porar la crema y reducir hasta que espese. Sal-
pimentar.

Champifiones gratinados con
crema y queso

Champinones, 500 g
Agua, 50 cm’

Sal v jugo de 1 limon
Crema, 250 em?
Leche, 250 ¢m?
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Manteca, 50 g

Harina, 50 g

Sal y pimienta

Queso parmesano, 100 g

Cocinar los champifiones en agua salada con
limén, durante 5 minutos. Escurrir. Colocar
en una fuente y reservar. Rehogar la harina
con la manteca sin gue tome color, agregar la
crema v la leche, cocinar hasta que espese, sal-
pimentar. Bafar los hongos, distribuir el queso
y cocinar en horno moderado hasta gratinar.
Puede realizarse también con otro fipo de hon-
gos como las girgelas o los hongos frescos de
pino.

Papa hervida con panceta ahumada

Papas pequenas, 10 a 12

Agua con sal

Cebollas grandes, 2

Panceta ahumada en trozos pequenios, 150 g
Sal

Pelar y hervir las papas en rodajas de 1 em de
espesor, reservar al calor. Aparte freir la cebo-
lla en la grasa que vava soltando la panceta
hasta que los chicharrones queden crocantes.
Volcar sobre las papas.
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Papa nueva con manteca y eneldo

Papas nuevas, 10a 12
Agua con sal
Manteca, 50 g
Eneldo, 1 C.

Sal

Pelar v hervir las papas, escurrirlas y secarlas.
Reservar al calor. En una sartén, fundir la
manteca retirando la espuma, agregar las papas
y dorar haciendo movimientos giratorios. Dis-
tribuir el eneldo picado.

Papa hervida con cebolla rehogada

Papas, 2 a 3 pequenas
Agua con sal
Cebolla, 1

Manteca, 25 g

Sal y pimienta

Pelar v hervir las papas, escurrir y secar, mante-
ner al calor. Dorar en la manteca la cebolla
cortada en anillos, echar sobre las papas. Salpi-
Mentar y servir.
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Papa hervida con hongos y cebolla

Papas pequerias, 10a 12
Agua con sal

Cebollas grandes, 2
Aceire, 4 C.

Hongos frescos, 400 g
Sal y pimienta

Hervir las papas y escurrir. Freir las cebollas
¢n el aceite hasta dorar y agregar los hongos
frescos cortados en laminas. Cocinar aproxi
madamente 10 minutos. Cuando los hongos
estén tiernos v evaporado el liquido, volear so-
bre las papas.

Albondigas de papa con salsa de hongos

Papas, 1 kg

Agua con sal

Manteca, 1 C.

Huevos, 2

Harina, aproximadamente 200 g

Sal, pimienta y nuez moscada

Pan rallado y manteca cantidad necesaria

Cocinar las papas, hacer puré y evaporar al fue-
go mientras se revuelve para que suelte el agua
excedente. Agregar los huevos, la harina y los
aderezos. Formar las albondigas con un poco
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de pan rallado. Calentar la manteca, quitar la
espuma y freir muy lentamente hasta que se
doren de ambos lados. Cuidar que no se que
me la manteca. Servir con salsa de hongos.

Salsa de hongos (secos)

Hongos secos, 50 g

Agua, 500 cm? y 1 ramo aromitico
Cebolla, 2

Manteca, 50 g

Caldo de vegetales, 2T

Sal, pimienta y nuez moscada
Crema, 100 cm?

Hidratar los hongos v cocinar en la misma
agua junto con el ramo aromitico hasta que es-
ten tiernos. Freir la harina con la manteca y
agregar el caldo y el agua de coccidén de los
hongos, cocinar hasta espesar. Incorporar los
hongos picados y la crema. Calentar todo jun-
to hasta reducir y dar consistencia final a la sal-
sa. El tiempo total de coccitn es de unos 43
minutos.

Repollo con crema

Repollo blanco, 1 kg
Agua con sal
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Cebollas, 2
Manteca, 2 C.
Caldo, 1 T

Crema dcida,” 200 g
Sal y eneldo

Cortar el repollo en juliana y cocinar unos 10

minutos en agua con sal. Reservar, freir la ce-

bolla con la manteca, agregar el repollo, el cal
do, salar y tapar. Cocinar suavemente hasta
que se reduzca el jugo v los vegetales estén lis-
tos. En ¢l momento de servir rociar con crema
icida y eneldo fresco picado.

Repollo con crema y queso

Repollo blanco, 1 kg
Leche, 500 cm?

Sal y pimienta
Crema dcida, 100 g
Pan rallado, 1/2 T
Queso rallado, 2 C.

Cortar el repollo en juliana fina, cocinarlo en
leche a fuego suave por unos 30 minutos; si re-
sultara necesario, colocar un difusor en la hor-
nalla para que no se queme. Luego rociar con
crema, pan rallado, sal, pimienta y queso. Gra-
tinar en horno fuerte {250°C) por aproximada-
mente 10 minutos.
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Repollos de Bruselas con huevo

Repollitos de Bruselas, 500 g
Agua con sal
Manteca, 2 C.

Huewvos, 3
Leche, 100 cm?

Limpiar los repollitos quitando las hojas exter-
nas lastimadas, hervir en agua salada aproxi-
madamente 10 minutos, Escurrir y reservar.
Calentar la manteca en una sartén y rodar los
eepollitos. Remover procurando que la mante:
ca se reparta bien. Batir los huevos con la le-
che, salpimentar y volcar sobre los repollitos.
Colocar en horno moderado (180°C) por 10
minutos hasta que coagule.

Repollo rojo braseado

Repollo rojo, 700 ¢

Manzanas 4cidas, 4

Cebollas, 2

Manteca, 50 g

Azucar, 2 C.

Jugo de 1 limon

Sal y pimienta

Jugo de bayas rojas o de remolacha, 100 em?

Freir la cebolla picada en la manteca. Cortar el
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repollo en juliana fina y sancochar por 3 minu-
tos en agua hirviendo. Enfriar. Pelar y rallar
grueso las manzanas. Volcar sobre las cebollas
y condimentar con la sal, el limén, el azicar, el
jugo rojo y la pimienta. Tapar y esperar a que
todo se cocine muy bien. Si fuera necesario,
agregar un poco de agua o caldo durante la
coccitn. Resulra una excelente guarnicion para
carnes o pescados.

Zapekanka™ de zanahorias

Zanahorias, 4

Manteca, 2 C.

Queso blanco, 250 g
Sémola, 1/2 T

Crema dcida,” 1/2T
Huevos, 4

Sal, pimienta y nuez moscada

Cocinar las zanahorias al vapor hasta que estén
tiernas. Hacer un puré junto con la manteca,
el queso, la crema y la sémola. Agregar los hue-
vos ligeramente batidos. Salpimentar y perfu-
mar con la nuez moscada. Colocar en una sou
fletera térmica de unos 22 ¢m de didmetro, cor
locar trocitos de manteca y espolvorear con
pan rallado. Cocinar en horno moderado
(180°C) hasta que esté firme. Durante aproxi
madamente 15 minutos.
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Tomates con costra frita

Tomates, 800 g
Manteca, 80 g
Pan rallado, 250 g
Jamén, 200 g

Sal y pimienta

Pelar los tomates pasandolos por agua hirvien:
do, ahuecarlos, quitar las partes duras y cortar-
los en cuatro. Pasarlos por pan rallado y colo-
carlos en una asadera untada con la mitad de
la manteca. Rellenar con el jamén en cubos,
salpimentar y distribuir la manteca restante en
trocitas sobre el tomate. Cocinar en horno
moderado (180°C) hasta que la superficie del
tomate se vuelva ctocante, Se puede reemplazar
el jamon por carne de ave o por sardinas.

Tomates con berenjenas

Tomates, 6a 8

Berenjenas asadas, 300 g

(Cebolla, 1

Ageite, 50 g

Huevos, 2 .
Oueso rallado, 50 g

Sal y pimienta

Eneldo
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Ahuecar los tomates quitando una tapita y la
parte dura central. Reservar la tapita. Freir la
cebolla picada con el aceite. Incorporar las be
renjenas picadas y cocinar hasta que estén tier-
nas. Incorporar los huevos ligeramente bati-
dos, ¢l gqueso rallado, la sal y la pimienta. Re-
llenar los tomates, rociar cada uno con unas
gotas de aceite, reponer la tapita y cocinarlos
en horno moderado (180°C) durante 15 minu-
£OS.

Zanahorias azucaradas

Zanahorias, 1 ke
Agua con sal

Azucar, 1 C.
Manteca, 50 g

Sal, pimienta y eneldo

Cortar las zanahorias en rebanadas finas. San-
cochar por 5 minutos en agua caliente. Escu-
rrir y colocar en una sartén junto con el azi-
car, la manteca, la sal, la pimienta y el encldo.
Calentar hasta fundir v acaramelar las zanaho-
TIAS.

Zapallo frito

Zapallo en cubitos, 500 g
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Aceite, 1/2 T
Sal, pimienta, perejil o eneldo

Ereir los cubos de zapallo, salar, tapar y cocinar
hasta que estén tiernos. Aderezar con sal, pi-
mienta y perejil o eneldo fresco.
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Veremas en este capitelo pastas y pangueques tipicos de la coci-
na tusa. Muchos son simples de preparar, como los aladii, *
ideales para realizar wna comida @ un postre vdpido, caliente ¥
LTI

Blini*

Tal vez mentiria si dijera que los blini son lo
que mis amo en la cocina rusa, pues se mezclarian
sentimientos y perfumes: piroshki™ calentitos, eneldo
fresco, la pasja® cremosa y dulce; como tantas cosas
que hacen de esta cocina una armonia de sabores, tex-
rura y color. Sin embargo en todas las gastronomias
que estudio e investigo siempre hay algo que me atra-
pa sobremanera: es la elaboracion y el perfume del
pan casero. La pasta de blinf fresca tiene ese profundo
aroma a levadura y una vez cocida envuelve el hogar
en un cilido perfume a pan, a manteca dorada, a
abuelas tiernas y carifiosas nutriendo con pangueques
a avidos comensales.

Como sucedid con tantos platos rusos, tam-
bién los blini se difundieron por todo el mundo pa-
sando primero por Francia. El estilo frances de hacer
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los blini* chicos y gruesos, como especies de tortitas,
no es el tradicional ruso. Como veremos en el capitu-
lo de Cocina Conmemorativa, los blini constituyen el
plato fuerte del Carnaval; antiguamente eran la unica
comida durante toda la semana de la festividad. Adn
hoy siguen siendo un plato de resistencia ya que se sir-
ven solos, acompanados de crema dcida,* manteca ca-
liente, pescados y vegetales salados o marinados que
el comensal adereza a su gusto. En cambio, en cocina
internacional, el blin® se ha transformado en una en-
trada sofisticada, perdiendo su auténtico caricter. Por
altimo, también es importante conocer la correcta for-
ma de escribir y de pronunciar ¢l nombre de estos
panquegues: blin en singular y blini en plural, Decir
“blinis”, como se ve en las principales enciclopedias
gastrondmicas no es correcto pues en ruso el plural
no lleva “s”,

El blin debe ser fino, con un cuerpo un poco
mds grueso que la crépe pero fundamentalmente airea-
do y liviano. Como bien dicen los autores rusos los
agujeritos que deja la fermentacion deben atravesar
todo el panqueque. Para lo cual es importante lograr
un buen leudado de la pasta, incorporar a tltimo mo-
mento las claras batidas y entre blin v blin hacer con el
cucharén movimientos de sube v baja para hacer en-
trar aire al batido. Entre panqueque y panqueque se
va enmantecando la sartén con un pedazo de papa
pinchada en un tenedor que se va sumergiendo en
manteca fundida y aceite; esta forma de freirlos es
una costumbre muy rusa que resulta bien prictica pa-
ra realizar este tipo de preparacion. Se vierte un cu-
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charon de batido en sartén bien caliente, comenzando
por los bordes y balanceando la sartén hasta lograr un
espesor no superior a 3 mm. Esto es importante pues
si comenzamos por el centro el batido se cocina antes
de llegar a los bordes. Observar cémo aparecen los
agujeritos de la fermentacion durante la coccion, re-
cién cuando coagula el batido dar vuclta.

El libro La mesa cotidiana ¥ la mesa de Cuares-
ma, que O. Pavlovskaia publica en 1890, nos habla de
los auténticos blini* realizados a base de harina de tri
go sarraceno. Esta curiosa receta no lleva huevo.

Para hacer estos blini hay que comprar harina
de trigo sarraceno, que se consigue en las dietéticas.
Dehe estar hien fresca pues se pone raneia facilmente.
Lo mejor seria comprar ¢l grano sarraceno, (ue es su-
mamente tierno, v molerlo en picadora o molino de
café, La antigua receta dice asi:

Blini auténticos de sarraceno

(para 30 unidades)

Harina de trigo sarraceno, 800 g
Agua hirviendo, 800 ¢m?
Levadura, 2 C.

Agua o leche, 700 em’

Sal gruesa, 1,/2 C.

Azncar, 1 ¢.

Manteca para freir

Echar el agua hirviendo sobre la harina de sa-
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rraceno, mezclar y dejar enfriar. Agregar la le-
vadura disuelta en un poco de agua y dejar en
un lugar cilido durante la noche. Al dia si-
guiente, agregar la sal v la leche o agua tibia.
Dejar leudar nuevamente. Freir los blini™ por
cucharones en sartén caliente ¥ enmantecada.
Cuando se dan vuelta corresponde unrar ¢l
blin con una plumita sumergida en manreca.
Servirlos con manteca fundida, crema v caviar.
E grl.,'r:i{_‘:r Hp]"f.'l}l;ll]'ﬂl-ll.,ll.,] I.,i{,fl'li.: ST L{L" 3 Iy 1._'|.
digmerro de 20 cm. La autora de esta recera
aclara que si se cocinan en la pech' requiere
mucho menos manteca dado su calor parejo v
suave.

b Pech es la gran estuta rusa de ladnllo construsda
antisnamente en el tnico ambienee de la choza de oron-
Cos O fzhd, que sieve tanto para cocinar, treir v hornear,
como para mantenes el calor uniforme durante wda la
lornacka y hasra como camastee calido para les marade
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Blini de sarraceno - receta actual

Harina de sarraceno, 200 g
Harina de trigo, 200 ¢
Leche, 750 cm?

Levadura, 20 g

Huevos, 2

Azticar, 1 ¢

S}II la"’ E Cs
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Aceite, 1 C.
Manteca para freit

Unir la levadura diluida en un poco de agua,
la leche, la harina v la sal. Dejar leudar en lu-
gar tibio y luego agregar las yemas, dejar levar
nuevamente. En el momento de treir agregar
las claras batidas a nieve. Freir los dlini* por
cucharones, de ambas caras, con el espesor y
tamano va indicado.

Blini con harina de trigo

Levadura, 40 ¢

Azticar, | o

Harina de trigo, 1 ke

Agina tibia, aproximada 750 cm?
Yemas, 4

Aztiear, 2 C.

Sal, Lc

Leche hirviendo, 750 cm?”
Aceite o manteca para [reir
Cliras a nieve, 4

Linir la levadura, la cucharadita de azdcar, la
harina y ¢l agua tibia. Batir bien hasta que no
queden grumos, Debe resultar un batido espe-
so. Diejar en lugar calido hasta que duplique su
volumen. Agregar las yvemas baridas con el azi-
car v la sal. Integrar bien e incorporar la leche
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hirviendo (ésta provoca aumento del calor de
la mezcla pero no al punto de matar la levadu-
ra). Dejar leudar nuevamente. Batir las claras a
nieve y agregar a ultimo momento antes de
freir. Cocinar ¢n sartén precalentada y untada
con aceite. Entre cada blin* batir y alzar ¢l cu-
charén para que entre aire y, si €s necesario, se-
guir untando con aceite. El panqueque debe
quedar aireado y fino, de no mas de 3 mm de
espesor y un didmetro aproximado a los 20 cm.

Blini rapidos sin levadura

Harina de trigo, 150 g
Leche tibia, 500 cm3
Huevos, 3

Azicar, 1 C.

Sal, 1/2 ¢

Ricarbonato, 1/2 c.
Aceite, 1 C.

Manteca o aceite para freir

Batir muy bien los huevos con el azicar. Unir
1a harina, la sal y ¢l bicarbonato. Agregar lenta-
mente la leche para no formar grumos. Freir
de inmediato los blini, calentando una sartén
de 20 em de didmetro con aceite 0 manteca, el
espesor de cada blin debe ser de 3 mm.
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Blini* magros

Harina de trigo sarraceno, 600 gr.
Leche, de 600 a 700 ¢m?

Azucar, 1 ¢

Levadura, 25 g

Sal 1 ¢

Manteca o aceite para freir

Unir la mitad de la leche y la mitad de la hari-
na con la levadura y el aziicar. Mezclar sin de-
jar grumos y aguardar que leve al doble de su
volumen en lugar tibio. Luego, incorporar la
sal v ¢l resto de la leche v de la harina; dejar le-
var nuevamente. Freir los blini en sartén calien-
te de 20 em de didgmetro, con poca cantidad de
aceite v de un espesor de 1/2 cm. Al no conte:
mer huevo ni harina de trigo deben cocinarse
oruesos para que no se desmigajen.

Blini de avena

Harina de trigo, 100 g

Harina de avena (o copos procesados), 250 g
Leche, 500 ¢m?

Crema de leche, 100 em

Huevos, 3

Azucar, 1 C.

Manteca, 2 C.

Levadura, 30 g
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Sal, 1 ¢.

Manteca o aceite para freir

Foner en un recipiente la leche apenas tibig ¥
deshacer en ella la levadura, Unir las harinas y
el aziicar, Mezclar hasta qQue no queden grumos
y dejar gue se duplique su volumen, Agregar la
sal, la crema, las vemas, la manteca fundida;
batir nuevamente y aguardar que leve por se
gunda vez. Batir las claras 1 nieve e incorporar
al batido levado. Si la masa en el descanso es.
peso demasiado, Agregar un poco de agua ca-
liente. Freir los blini* en sartén de 20 cm. de
didmetro bien caliente con poca cantidad de

aceite 0 manteca. No deben superar los 3 mm
de espesor,

Kliotzki*

Son una especie de noquis de masa similar a
albondiguitas, como los knoedel* de la cocing alema-
na. Se sirven en sopas o aderezados con quesa blanco,
chicharrones de panceta y/o crema. Pueden ser dulces
o salados, a veces contienen en su interior damascos o
ciruelas. En algunog casos, después de hervidos, se
doran en sartén con manteca y pan rallado.
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Kliotzki* con crema y queso blanco

Harina, 500 g

Huevos, 1 a 2

Agua, 1 T, aproximadamente
‘anceta ahumada, 125 g
Queso blanco, 250 g

Crema acida,® 250

Sal, 1o

Agua, 51

Sal pruesa, 2 C.

Aceite, 1 C.

Lnir la harina, los huevos, la sal y €l agua. For-
mit una masa tierna. Hacer un rollo y cortar
porciones de masa. Hacer pequenas bolitas
con las manos v hervir en abundante agua con
sal v el aceite. Cuando suben, colocar en una
t"uur.l.te caliente, Unir la crema y el queso, ca
lentar y salsear los Aoquis. Distribuir los chi-
charrones de panceta.

Pellmenii*

Distintos autores rusos coinciden en que es di-
ficil precisar cuindo aparecen en la cocina nm:iq)na.l
los pellmeiii. Posiblemente haya sido desde que los j}T‘v
meros rusos llegaron a la zona del Ural. Alli aprendie-
ron de la poblacién local a preparar una “orejita de
masa’, pues asi lamaban a esta comida. Luego de su-
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cesivas modificaciones, ese voeablo quedd como pell
meiii.* Resulto desde siempre un plato habitual de los
siberianos. Cuando se preparaban para salir de caza,
o para talar bosques o para un largo viaje, llevaban
consigo estas pequenas raciones congeladas. Cuando
llezaba la hora del almuerzo fundian un poco de nie-
ve v los cacinaban logrando en pocos minutos una co-
mida rica y nutritiva. Los preparaban de una vez en
arandes cantidades, que congelaban a la intemperie y
luego embolsaban como reserva alimentaria para los
meses de invierno, Los rusos entienden que los pell
mefii tienen un gusto especial debido al proceso de la
congelacion; generalmente no los cocinan frescos,

No todas las comidas rusas alcanzaron tanta
fama. Estas pastas han dado origen a numerosos poe
mas vy leyendas sobre sus virtudes gustativas y nueriti
vas. El relleno cldsico esti compuesto por carne de va-
ca, cerdo y cebolla; sin embargo, también hay varieda-
des como los que combinan el cerdo con el pescado,
el repollo con hongos y los llamados pellmeiti de los
Urales, de carne de vaca, cerdo y cabra. Las recetas in-
sisten en la necesidad de que la mezcla siempre con-
tenga carne de cerdo grasosa (o en su defecto médula
de vaca), para que ¢l relleno no resulte seco. Como di
iimos, la forma tpica de estas pastas es la de una “ore-
jita"; para hacerla mis comprensible a nuestro idioma
FAStrONOMICo seria como un capelleti armado sin le-
vantar el ala. Se pueden comer cocidos en un caldo de
carne pero también es usual servirlos aderezados sim-
plemente con crema caliente, mostaza, un poco de vi-
nagre y pimienta negra.

Pastas y panguegues fow

Pellmenii* de Siberia

Masa

Harina, 350 g
Huevo, |
Leche, 150 em?

Relleno

{Carne de cerdo grasa, 300 g
Carne de vaca, 300 ¢
Cebolla, 50 g

Leche, 150 cm?

Sal, pimienta y nuez moscada
Agua, 51

Sal gpruesa, 2 C.

Salsa

Crema dcida,™ 250 g
Mostaza, 1 C,
Vinagre, 1 C.

Sal y pimienta negra

Hacer la masa uniendo la harina, ¢l huevo v la
leche. Dejar descansar 60 minutos. Preparar el
relleno pasando por la maquina de picar las
carnes y la cebolla. Agregar la leche, sal, pi-
mienta y nuez moscada. Estirar fina la masa y
cortar discos de 6 cm de didgmerro. Poner en
cada porcion una cucharadita de relleno, cerrar
apretando los bordes, luego unir las dos pun-
tas cruzando y apretindolas. Disponer separa-
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dos en una fuente forrada con papel manteca,
poner en el freezer y congelar bien. Llevar a
hervor el agua con la sal y cocinar hasta que
floten durante | minuto. Escurrir y servir en
platos calientes. Rociar con la crema caliente
aderezada con mostaza y un poco de vinagre.
Pimentar con pimienta negra recién molida.

Pellmedii* con relleno de pescado
y hongos

Masa

lgual a la anterior

Relleno

Hongos secos, 100 g
Agua, 500 cm’

Filetes de pescado, 400 g
Cebollas, 2

Aceite, 1/2T

Sal y pimienta

Agua, 51

Sal gruesa, 2 C.

Lavar los hongos y cubrir con el agua, hidratar
por unas horas hasta que estén tiernos, cocinar
aproximadamente 30 minutos. Pasar por la ma-
quina de picar carne los filetes, los hongos y la
cebolla. Salpimentar. Rellenar y cocinar los
pellmeiii siguiendo las indicaciones de la prime-

f;){,ﬂ?w
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ra receta. Acompafar con crema dcida,* mosta-
za y gotas de vinagre.

Pellmedii* con repollo

Masa

leual a la anterior

Relleno

Carne de cerdo, 300 g
Cebollas, 2 -
Repollo, 200 ¢

Sal y pimicnta

Pasar por la mdguina de picar carne el cerdo,
las cebollas y el repollo. Salpimentar, rellenar y
cocinar los pellmeii siguiendo las indicaciones
de la primera recerta. Acompafiar con crema
acida, mostaza y gotas de vinagre.

Pellmeni del Lejano Oriente

Masa

lgual a la anterior

Relleno

Carne de cerdo, 250 ¢
Filetes de pescado, 300 g
Agua, 1/4T
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Huevo, |
Salpimentar
Agua, 51

Sal gruesa, 2 c.

Pasar por la maquina de picar la carne y ¢l file-
te. Agregar el agua y el huevo. Rellenar y cocr
nar los pellmeiii* siguiendo las indicaciones de
la primera receta.

Varéniki*

Conocidos como los ravioles de la cocina rusa,
su nombre deriva del verbo varitz que significa coci-
nar. Alguna vez los hice en television y dije que era lo
mismo que comer una nube y es realmente asi. Su
masa tierna se confunde con la textura suave del relle-
no que, a diferencia de los pellmeii,* no suelen ser de
carne sino de papa, cebolla y/o quesos blancos y fres-
cos. Para completar esta textura el ingrediente mis
adecuado resulta un sofrito de cebolla, panceta cro-
cante v manteca. Los varéiiki también pueden tener
rellenos de frutas, como las guindas o cerezas, y cons-
tituir una original entrada o incluso un delicioso pos-
Cre.

Estas pastas se originan en el sur de Rusia, su
forma tipica es la de una medialuna o de pequenas
empanaditas sin repulgo, aunque algunos de los relle-
nos con fruta llevan una forma distinta, Se corta la

Pastds ¥ pangueques i6p

e

masa en cuadrados, se rellena y se pintan con huevo
los bordes. Luego se juntan los cuatro vértices y se
aprietan para que queden adheridos.

Vuréniki® con papas y queso blanco

Masa
Harina 0000, 400 g
Leche, 250 em?

Relleno

Puré de papa espeso, 230 g

Queso de crema, 250 g

Cebolla frita en manteca, 1T

Sal y pimienta

Agua, 6 |

Sal gruesa, £

Crema caliente, 200 em?

Cebolla, 1

Panceta ahumada cortada en cubitos, 200 g

Unir la harina con la leche y formar una masa
hlanda: dejar descansar por 60 minutos, Esti-
rar fina (2 mm) y cortar discos de 6 cm de did-
metro. Unir el puré, el queso blanco y la cebo-
la frita. Para agilizar el armado es mejor traba-
jar con el relleno frio, asi se forman pequenas
bolitas que luego se colocan sobre cada disco.
Mojar los bordes con agua y cerrar apretando
sin repulgar. Hervir en abundante agua salada
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hasta que suban. Poner sobre platos calientes,
cubrir con la cebolla frita en la panceta ahuma-
da y rociar con la crema.

Varéiiki* con relleno de papas y cebolla

Masa

Leche, 250 ¢m’

Harina 0000, 400 g, aproximadamente
Papas hervidas, 500 kg

Cebollas grandes, 3

Aceite, 1/2T

Huevos, 1

Sal y pimienta

Agua, 4 |
Sal gruesa, 2 C.

Guarnicion

Cebollas grandes, 3

Panceta ahumada en cubitos, 300 g
Sal y pimienta

Formar una masa bien amasada con la harina
y la leche. Dejar descansar envuelta en un lien-
20, idealmente por una hora. Mientras, pisar
las papas hervidas bien escurridas, incorporar
las cebollas picadas y fritas en el aceite. Salpi-
mentar. Estirar la masa bien fina, a Z mm, ¥
cortar discos de 6 ¢m de didametro. Rellenar
con la preparacion de papa y cebolla, cerrar co-
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mo si fueran empanaditas sin repulgo. Hervir
en agua salada hasta que suban. Colocar en
una asadera caliente y reservar al calor. Freir la
cebolla picada bien fina junto con la panceta.
Cuando esté bien dorada, echar sobre los
varéiiki. Servir.

Varéiiiki* con relleno de queso blanco

Masa

Igual a la receta anterior

Relleno:

(Oeso blanco drenado o escurrido, 500 g
Huevas, 1 -
Sal, 1/2 ¢

Agua, 51

Sal gruesa, 1 C.

(CCrema y azucar

Cortar la masa en discos de 6 ¢m de didmetro.
Unir el queso, los huevos vy la sal. Rellenar y
cerrar apretando los bordes sin hacer repulgo.
Hervir en el agua hasta que suban. Servir con
cremad ?’ un p[mu ljt ':I.Zij.ﬂ:ﬂr.
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Varéniiki* con relleno de cerezas frescas Unir los ingredientes y formar una masa blan-

da, dejar descansar por 60 minutos. Estirar fi-
Masa na la masa y cortar discos de 6 om de didme-
Media porcién de la receta anterior tro. Escurrir la fruta y rellenar cada varéiiki*

Rell con 3 guindas descarozadas. Apretar los bor
eno . :
des cerrando sin repulgo. Hervir en el agua

_erezas, JU () S
LJLIL s, 500 g %i{.}-jg con la sal hasta que suban. Servir en platos ca-
Azicar, 100 g

Agua, 41
Sal gruesa, 1 C.

lientes rociados con crema, azicar y almibar re-
ducido de las guindas.

Descarozar las cerezas y dejar macerando en el
azuicar hasta que suelten jugo. Los discos de
masa de 6 cm se rellenan con dos cerezas sin

Varéiiiki* del perezoso

Queso blance drenado, 250 g

) x; Huevo, 1
se hierven en agua con la sal. Cuando suben, Sl & alias
(Ll - L4

se sirven con crema, azicar y el almibar de las Histsa derags, La 30
' ' ¥ n
cerezas reducido unos instantes sobre ¢l fuego. A |
Agua, 4

jugo cada uno. Se cierran de modo habitual

Sal gruesa, 1 C.

Varéniki con relleno de guindas
en conserva

Mezclar el queso blanco con el huevo, salar o
azucarar. Hacer una masa que se separe de las
manos, formar un rollo de 2 em de diimetro,

Masa
Harina, 250 g

Yema, 1

cortar tramos oblicuos de 2 em de largo. Coci-
nir en agua hirviente apenas salada hasta que
suban, escurrir.

St fueran dulces, acompafar con compotas ©
confituras. Si se hacen salados constituyen un
buen acompanamiento para carnes y salsas.

Agua, 200 em’, aproximadamente
Agua, 4 |

Sal gruesa, 1 C.

Relleno
Cuindas al natural, 1 frasco de 450 ¢
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Lapsha

Sencillamente son fideos. Pueden ser secos,
sin embargo los tradicionales son amasados con hari-
na y puro huevo, a la mejor usanza internacional. Pero
hay algo que distingue a los lapshd de sus hermanos
wastronomicos y radica en las dos formas tipicas de
servirlos: una es con sopa de gallina o de pollo y la
otra es cocinados en leche, con un poco de miel o
azticar. Esta ultima se sirve generalmente como pri-
mer plato y no como postre. También se pueden
acOMpARar con una guarnicion a base de hongos a la
gue me reficro en segundo frmino.

Lapshd™

Harina de trigo, 200 g
Huevos, 2
Sopa de gallina, 51

Colocar la harina tamizada en un bol, agregar
los huevos batidos ¢ ir tomando de a poco la
preparacion hasta formar una masa firme. Si
<e hace necesario, incorporar un poco de agua.
Dejar descansar por 60 minutos. Dividir en 3
bollos y estirar a 2 mm de espesor. Dejar orear,
arrollar y cortar los lapshd de 4 mm de ancho.
Hervir en ¢l caldo y servir junto con las presas
de gallina.

%ujw
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Lapshd* con guarnicion de hongos
y crema (para dos porciones)

Harina de trigo, 200 g
Huevos, 2

Agua, 51

Sal gruesa, 2 C.

Guarnicion de hongos
Hongos secos, 50 g

Agua, 500 cm?

Ramo aromatico

Cebolla, 2

Manteca, 50 g

Caldo de vegetales, 2T

Sal, pimienta y nuez moscada
Crema, 200 amn’

Hidratar los hongos y cocinar en la misma
agua junto con un ramo aromitico hasta que
estén tiernos; reservar. Aparte, freir la harina
con la manteca, agregar el caldo y el agua de
coccion de los hongos, cocinar hasta espesar.
Incorporar los hongos picados y la crema. Ca-
lentar todo hasta reducir y dar consistencia fi-
nal a la salsa. El tiempo aproximado de coc-
cion es de unos 45 minutos. Esta receta se pue
de hacer con 500 g de hongos frescos acortin-
dose los tiempos de coccion o bien mezclando
secos y frescos.

Amasar los lapshd siguiendo las indicaciones
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de la receta anterior. Cocinarlos de 5 a 10 mi- Aziicar, 3 C. (para rociar durante la coccion)
nutos en el agua hirviendo salada, escurrirlos y Aceite para freir
volcar en la salsa de hongos. Calentar unos Manteca para rociar
instantes y servir.

@ Unir los huevos con la leche, el azicar, la sal,
e ¢l bicarbonato y el aceite hasta formar un bati-
Aladii* do sin grumos. Pelar y cortar las manzanas

bien finas y reservar. Calentar una sartén, agre-
Son una especie de tortas de sartén o panque- gar aceite y freir porciones equivalentes a un
ques que se hacen a base de harina de trigo, de sarra-
ceno o de cebada, huevas, leche (o leche cuajada),
manteca o grasa, azucar y sal. La fritura se realiza con
aceite o con grasa de cerdo. Los rellenos son variadisi-

cucharén lleno. Cuando la preparacion co-
mience a formar piso, agregar las rodajitas de
manzanas y rociar con azicar, bajar el fuego
hasta que se cocinen bien, dar vuelta y dorar
ddl otro lade. Rociar con manteca procurando
Jue se impregne en forma pareja. Servir de in-

mos, por ejemplo: manzanas, pasas, repollo, zanaho-
tias. Pueden constituir tanto una comida como un de-
licioso postre. Al igual que las otras elaboraciones de
esta clase, deben servirse calientes, recién salidas de la
sartén y rociadas de manteca, crema o miel si son dul-
Ces.

mediato con crema, azicar o miel.

Aladii* con repollo

Harina de trigo, 300 g

Leche cuajada o yogur natural, 500 cm?
Huevos, 2

Bicarbonato, 1/2 ¢

sal, 1 c

Azicar, 1 ¢

Aceite, 1 .

Repollo blanco en juliana, 2T

Aladii de manzanas

Harina de trigo, 300 g

Leche cuajada o yogur natural, 500 em’
Huevos, 2

Sal;/ 1 ¢

Azicar, 2 C.

Aceite, 1 C.

Bicarbonato, 1/2 c.

Manzanas medianas, 5

Unir los huevos con la leche, el azicar, la sal,
¢l bicarbonato v el aceite hasta formar un bati-
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do sin grumos. Incorporar la juliana de repollo
y mezclar bien. Calentar una sartén y freir en
aceite porciones equivalentes a un cucharon.
Bajar el fuego para que se cocinen bien, dar
vuelta hasta dorar del otro lado, Servir con cre-
ma dcida,* si se desea.

Aladii* de papas

Papas hervidas con sus ciscaras, 6
Huevo, 1

Fécula de maiz, 2 C.

Bicatbonato de sodio, 1/2 ¢
Panceta ahumada, 50 g

Sal, 1 ¢

Aceite para freir

Pelar las papas y hacer puré, Cortar en tTOCItOs
la panceta y cocinar en la sartén hasta que los
chicharrones estén crocantes; reservar la sar-
tén. Agregarlos al puré, incorporar la fécula,
bicarbonato v la sal. Calentar la sartén reserva:
da con el accite y freir la preparacién por por
ciones abundantes. Cocinar de ambos lados
hasta que estén dorados y bien cocidos. Servir
rociados con crema acida o manteca.
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I cocina rusa, tan verigda ¥ colovida, posee numerasos platos
de come. Los de ternera o virezki,” con sus cortes tiernos como
ol loma, se emplean pava preparaciones vapidas v lwosas. La
carne mds dura, requiere un buen machacado y maceracion,
previos @ wna coccion lenta tal como antanio se horneaba en la
estwlin rusa. Deliciosos guisos terminados con crema deida™ y
nan de centeno molido, gue legaban a la mesa humeantes y
nerfumados con las peguenas hojitas del eneldo y la guarni
ciim preferida compuesta de variados vegetales simplemente
hervidos ¥ rociados con manteca.

Lt carne de oveja también es motivo de numerosas preparacio-
S,

En cuanto al cerdo, como veremos mds adelante, su carne ocw
fa un lugar de privilegio en la mesa rusa,

La carne de ave es sumamente frecuente, sobre todo la de galli
nd, alo o ganso ¥ hay también muchas recetas basadas en car
nes de CILTe,
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bajo hasta que esté listo (aproximadamente 15
minutos). Salpimentar, servir el arroz y colocar
la carne encima.
Carne de cordero con pepinos

Plov o pilav

Carne de cordero, 1 kg

Harina, 3 C.

Manteca, 100 g

Agua, 1 litro

Salmuera de los pepinos, 1/2 T
Pepinos encurtidos, 4

Sal y pimienta

Son elaboraciones a base de carne y de arroz,
especies de “paellas” segin la terminologia espanola.
Es mis frecuente verlas hechas con carne de cordero.

Plov o pilav

Desgrasar la carne y cortarla en pedacitos. Pa-

Arroz blanco, 2 T . i
sarla por harina y saltearla mipidamente en la

Agua, | litro
Sal l’ﬂ g manteca. Agregar el caldo y la salmuera de los
; ) i H 3 v
G epinos, tapar y coc : i
Carne de cordero en trozos pequenos, 1 kg zE‘:F'.ln' par y Cocinar hasta i:lue Ebt.ﬂ tierna
i ultimo morm . "
Aceite, 1/2 ¢ 0 momento incorporar los pepinos cor

tados en trocitos sin las semillas, calentar v ser-

Cebollas en aros, 4 ; :
vir. Salpimentar a voluntad.

Zanahorias en rodajas, 4
Caldo de vegetales, 1 litro
Sal y pimienta

yP Carne de cordero con nabos
Remojar el arroz en agua salada durante 2 ho-

. . Carne de cordero, 1
ras. Calentar ¢l aceite en una cacerola, agregar ‘ ordero, 1 kg

los trocitos de cordero. Incorporar las cebollas :g;;&. 15|1trg

y las zanahorias, tapar y cocinar a fuego bajo i,__: E}ls' sk i Aot

por 15 minutos. Verter el caldo caliente y agre- C Tllli ur]la i
‘ebolla,

gar ¢l arroz escurrido, tapar y cocinar a fuego
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Manteca, 50 g
Harina, 50 g
Pimienta en grano
Sal a gusto

Desgrasar la carne y hervirla junto con los ve-
getales y la sal. De vez en cuando, quitar la es
puma. Una vez tierna, mezclar en frio la man-
teca con la harina y agregar de a poco a la cace
rola. Cocinar 3 minutos mads. Cortar la carne y
ponerla en una bandeja. Bordearla con los na-
bos v espolvorear con perejil picado.

Carne de oveja con repollo

Carne blanda, 500 ¢

Repollo fresco en juliana, 200 g
Papas peladas y cortadas, 4

Caldo, 500 cm?

Zanahorias, 2

Perejil, una raiz o un ramito de hojas
Harina, 1 C.

Manteca, 1 C,

Ajo, 2 dientes

Sal y pimnienta

Cortar la carne en cubos de 30 a 40 g y coci:
narla en un caldo aromarizado con perejil y un
diente de ajo. Quitar la espuma cada tanto,
Luego, colocarla en una terrina v agregar la pa-

Las carnes {85

pa cortada en cubitos, el repollo y el otro dien-
te de ajo machacado. Con el caldo restante,
preparar una salsa con la harina y la manteca.
Verter sobre la carne. Tapar y cocinar por 2 ho-
ras en horno suave (160°C).

Golubtzi

Literalmente se traduce como “palomitos”.
Son similares a los giseaux sans téte o "pdjaros sin ca-
beza® de la cocina francesa. Estos nifos envueltos, a
diferencia de los tipicos de la cocina italiana que se
preparan con escalopes de carne, son envueltos por
los rusos en hojas de repollo. Centienen sabrosos re-
llenos a base de carne y de vegetales salados.

Golubtzi” (nifios envueltos) de repollo
y carne - version 1

Repollo blanco, de unos 2 kg

Agua hirviendo

Carne picada fina de ternera, 500 g
Cebolla, 2

Manteca, 50 g

Arroz blanco, 1 T

Aceite, 1 C.

Agua hirviendo, 2T

Ajo, 2 dientes
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Salsa casera de tomate, 500 ¢m?

Repollo salado y fermentado(chucrut), 200 g
Manteca, 50 ¢

Sal v pimienta

Perejil picado

Lavar el repollo, sumergirlo en agua hirviendo
y dejar descansar por medio dia. Sacar, escurrir
y quitar con cuidado el tronco central hacien
do una incision en forma de cono. Separar las
hojas y afinar con un cuchillo filoso las nerva-
duras gruesas. Picar la cebolla v rehopar en la
primera manteca, agregar la carne picada y co-
cinar hasta que cambie de color. Salpimentar,
Dorar el arroz en el aceite y agregar el agua hir
viendo, tapar. Cocinar a fuego suave por 10
minutos y escurrir. Incorporar el arroz a la car
ne, salpimentar v agregar el ajo machacado y
las hojas de perejil picado. Rellenar colocando
porciones en el centro de las hojas abiertas,
plegar inicialmente los bordes y luego arrollar,
Enmantecar una asadera para horno con la
segunda cantidad de manteca, disponer la mi-
tad del repollo fermentado y salado (chucrut),
encima los golubtzi® y luego el resto del chu-
crut. Verter la salsa de tomate casera y cocinar
en horno moderado (180°C) por 20 minutos.
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Golubtzi* (nifios envueltos) de repollo
y carne - version 2

Repollo blanco, de unos 2 kg
Agua vy sal

Carne vacuna picada, 300 g
Carne de cerdo picada, 300 g
Cebolla grande, 1

Arroz blanco cocido, 2 T

Sal y pimienta a gusto
Accite, para freir

Salsa

Pulpa de tomate, 750 g

Azicar, 2 C.

Caldo concentrado de galling, 2T
Cebollas rehogadas en manteca, 2
Sal y pimienta a gusto

Sacar el tronco al repollo y quitar cuidadosa-
mente las hojas, rebajar las nervaduras gruesas
y dejar todas las hojas de tamano similar. Coci-
narlas al vapor hasta que pierdan la rigidez. Es-
currir y desplegar sobre una tabla. Aparte reho-
gar la cebolla picada en el aceite v agregar las
carnes. Incorporar el arroz cocido, la sal y la
pimienta. Rellenar las hojas de repollo, plegar
primero los bordes hacia adentro v luego arro-
llar. Freir en aceite con el cierre hacia abajo pa-
ra que se peguen los bordes. Colocar en una
asacdera, salsear y cocinar en horno moderado
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(180°C) por 45 minutos.
La salsa se hace simplemente uniendo los in-
gredientes y calentando bien.

Kotlieti ™

Con este nombre se denomina en cocina rusa
a una serie de preparaciones cuya traduccidn mas cer-
cana seria "albondiga”. Sin embargo resultan absoluta-
mente distintas a ¢stas. La carne picada se hidrata con
miga de pan humedecida en leche o crema, huevo y
aderezos. Se les da la forma sin apretar demasiado y se
frien despacito sobre manteca. Resultan tiernas y deli-
cadas. Lo ideal es servidas en el momento pero man-
tienen esa delicadeza de un dia para el otro, sicmpte;_-;,
que estén bien hechas. La forma mas frecuente es la
ovalada aungue pueden ser también redondas. Las
mas comunes son las kotlieti de carne de vaca, pero
también pueden hacerse con cerdo o con la mezcla de
ambas.

Menos frecuentes son las realizadas con carne
de ave, tradicionalmente de gallina, llamadas Poyarskie
kotliet:™. Hay varias versiones sobre el origen de estas
especiales albondigas. Una de las mis creibles adjudi-
ca suinvencion a Daria levdokimovna Poyarskaia, es
posa del duefio de una famosa posada ubicada en la
ciudad de Torydk. Ocurrié que un dia, frente a la
inesperada visita del zar Algjandro [, de paso por esa
ciudad, y faltindole ese dia carne para realizar las ko-
thet: solicitadas por ¢l soberano, las elabord con carne
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de gallina. Resultaron tan deliciosas que el Zar felicito
vivamente al posadero y ordend que incluyera la rece-
ra en el memi del palacio. A partir de entonces las
Poyarskie kotlieti* tomaron tal fama que hasta Pushkin
recomienda, en uno de sus versos, pasar por la posada
de Toryok a degustar el delicioso bocado.

Poyarskie kotlieti - version 1

Carne picada de gallina de tamaio mediano, 1
Miga de pan blanco, 1 T

Leche, 1 T

Huevos, 3 a4

Manteca, 100 g

Pan rallado, 1 T

Sal y pimienta a agusto

Hidratar la miga de pan en la leche. Agregar a
la carne picada v unir bien. Batir los huevos,
salpimentar, incorporar a la mezcla. Dejar des-
cansar por 30 minutos para que termine de hi-
dratarse la miga. Formar las albondigas ovala-
das encerrando en el centro un trocito de
manteca. No apretar v pasar por un poco de
pan rallado. Freir suavemente en la manteca,
aproximadamente 10 minutos de cada lado. Es-
currir. Servir con ensaladas, crema dcida® y
eneldo fresco.
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Poyarskie kotlieti* - version 2

Carne de pollo, 600 g

Miga de pan blanco, 1/2 T
Leche, 100 em?

Crema, 100 cm?

Sal, pimienta y nuez moscada
Pan rallado

Aceite

Pasar la carne de pollo por la miquina de pi-
car. Hidratar la miga de pan en la leche y agre-
gar junto con la crema. Condimentar con sal,
pimienta v nuez moscada, Dejar descansar en
la heladera por 30 minuros. Formar las albén-
digas sin apretar, ayudindose con pan rallado.
Freir suavemente 10 minutos de cada lado,

Kotlieti de pollo - version 3

Carne de pollo picada, 250 g

Higado de pollo, 1

Cebolla picada, 1

Miga de pan hidratada en crema, 1/2 T
Sal, eneldo o perejil

Huevo, 1

Pan rallado

Partes iguales de aceite v manteca

Picar la carne de pollo junto con el higado v la
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cebolla, Unir los demids ingredientes y formar
delicadamente las albondigas, sin apretar v con
poco pan rallado. Freir a fuego suave en partes
iguales de aceite y manteca.

Kotlieta kurinnaia™

(Carne de pollo picada, 800 g

Sal y pimienta

Manteca, 80 g

Panceta ahumada picada, 100 g
Cebollita de verdeo picada fina, 2
Huevo, |

Pan rallado

Aceite v manteca

Salpimentar la carne de pollo, Amasar la man-
teca con los trocitos de panceta v la cebolla de
verdeo. Dividir la carne en 4 v extender sobre
rectingulos de papel metilico. Colocar en el
centro de cada una la mezcla de manteca, cebo-
lla y panceta. Arrollar ayudindose del papel,
apretar los extremos. Llevar a la heladera du-
rante 2 horas. Desenvolver cuidadosamente,
pasar por huevo salpimentado y por pan -ralla-
do. Freir en partes iguales de manteca vy aceite,
Escurrir.
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Kotlieti* de carne con salsa de hongos
y kasha™

Carne de vaca, 1 kg
Cebolla mediana, 1
Huevo, 1 '
Miga de pan de centeno, 1T E;Qﬁ 4
Leche, 1 T ]
Sal, pimienta, pan rallado
Aceite para freir

Picar la carne, hidratar la miga en la leche y
unir. Agregar la cebolla, el huevo vy los condi-
mentos. Dejar descansar en la heladera por 30
minutos y formar las albdéndigas chatas v ovalas
das, con un trocito de manteca encerrado en
su interior. Freirlas suavemente en manteca y
aceite. ]

Salsa de hongos

Hongos secos, 50 g

Agua, 1 T

Cebollas picadas y rehogadas en manteca, 2
Crema, 200 em?

Maostaza, | c.

Dejar los hongos en agua por toda una noche
y luego cocinar hasta que estén tiernos. Picar y
agregar la cebolla frita v la crema, cocinar has-
ta concentrar la salsa.

Servir las kotlieti* con la salsa de hongos y
acompanar con kasha® de trigo sarraceno,
véase recetas pag. 134 y siguientes.

Kotlieti de carnes

Carne, 600 g (mitad vacuna - mitad porcina)
Panceta ahumada, 100 g

Huevos, 2

Pan remojado en leche, 1

Crema, 1 C.

Cebolla rehogada en manteca

Sal, pimienta, pan rallado

Aceite para freir

Picar ambas carnes junto con la pancera. Agre-
gar la cebolla, la miga de pan hidratada, la cre-
ma v los condimentos. Dejar descansar duran-
te 30 minutos. Formar las albondigas delicada-
mente, ayudindose con pan rallado. Freir sua-
vemente sobre aceite, de ambas caras, durante
10 minutos de cada lado.

Kotlieti de carne de cerdo

Carne de cerdo picada, 500 g
Cebolla frita en manteca, 1
Clavo de olor, nuez moscada
Puré de papas, 150 g
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Sal y pimienta
Huevo batido, 1
Mostaza, 1 c.

Pan rallade, 1/2 T
Marniteca, 1 C.
Aceite, 1 C.

Unir todos los ingredientes, dejar descansar
durante 30 minutos en la heladera. Formar
suavemente las albondigas, sin apretar ni agre-
gar demasiado pan. Freir en manteca y aceite
10 minutos de cada lado.

Lengua con salsa agridulce

Lengua de ternera, 1

Zanahoria, raiz de apio, cebolla, 1

Manteca, 50 g

Harina, 50 g

Caldo resultante de hervir la lengua

Vinagre, 50 ¢m?

Ciruelas pasas descarozadas v cortadas en tiri-
tas, 200 g

Azucar, 1 C.

Lavar la lengua, poner en agua fria y hervirla
junto con los vegetales hasta que resulte tierna.
Enfriar rapidamente y quitar la piel v la parte
fibrosa que la recubre. Volver al caldo de coc-
cion y dejar que se enfrie.
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Preparar la salsa agridulce cocinando la harina
y la manteca hasta dorar levemente, agregar el
aziicar. Reducir el caldo a 500 cm?, para que
concentre su sabor, verter sobre la harina v la
manteca. Incorporar el vinagre, las pasas de ci-
ruelas v hervir a fuego muy bajo por 10 minu-
tos mds. Cortar la lengua en tiras finas y cu-
brir con la salsa.

Carne braseada con salsa aromitica

Carne de vaca, 1,5 kg
Vinagre, 100 cm?
Agua, 1 litro

Pimienta negra

Sal, laurel, clavo de olor
Cebollas, 2

Manteca, 3 C.

Harina, 2 C.

Crema dcida,* 200 g
Huevos duros, 2
Hongos frescos, 300 g
Queso rallado, 1 T
Sal, pimienta y caldo

Frotar el pedazo de carne con la sal. Poner en
una cacerola la pimienta con el davo de olor, el
laurel, el vinagre, completar con agua hasta cu-
brir, dejar reposar por dos horas y retirar de la
marinada. Hervir ¢l agua, agregar el pedazo de
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carne macerado y cocinar hasta que esté listo
(aproximadamente 1 hora). Hacer una salsa
friendo la cebolla en la manteca, agregar la ha-
rina y el caldo de la coccion reducido a no mas
de 500 cm?. Poner los hongos frescos rebana-
dos, la crema y el pan rallado. Bajar el fuego vy
cocinar hasta que los hongos estén tiernos.
Agregat a tltimo momento los huevos picados.
Rebanar la carne y salsear.

Virezka* - Lomo al horno Q s

Lomo limpio, 800 g
Panceta ahumada, 100 g
Papas, &

Manteca, 2 C.
Zanahoria y perejil
Nabao, 1

Cebolla, 1

Sal ¥ pimienta

Caldo de carne, 200 cm’

Mechar la carne con la panceta. Calentar la
manteca v freir suavemente. Luego tapary coci-
nar de 10 a 15 minutos. Agregar la zanahoria,
el nabo, el perejil, la cebolla y las papas corta
das. Incorporar ¢l caldo, tapar y cocinar hasta
que la carne esté lista. Rebanar y salsear pasan-
do toda la guarnicion por un tamiz.
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Ushnoie™

Carne de vaca, 800 g
Papas, 4 a 5

(Cebolla frita en manteca, 1
Manteca, 50 g

Zanahoria, 3

Nabos, 2

Pan de centeno rallado, 1,5 T
Crema dcida,™ 100 g

Ajo, 2 dientes

Pimienta en grano

Sal

Caldo de carne

Cortar la carne en trocitos de 50 a 60 g v ma-
chacatla. Colocar en una terrina la manteca de-
rretida, los trozos de carne, el laurel, los ajos,
la cebolla frita en manteca y el pan rallado.
Verter el caldo, salar y tapar. Poner en horno a
180°C aproximadamente 1 hora. Cuando estd
casi listo agregar la crema y la pimienta.

Carne al horno con guindas -

Carne de ternera, 1 kg
Guindas en conserva, 1 T
Cardamomo, 1/2 ¢
Canela, 1/2 ¢

Vino tinto, 100 ¢m?
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Caldo de carne, 100 cm’
Almibar de guindas, 1/2 T
Manteca derretida, 2 C.
Harina, 2 C.

Sal a gusto

Pimienta

Desgrasar la carne y salarla, Con la punta de
un cuchillo, hacerle multiples tajos e introdu-
cir las guindas sin carozo. Luego, dorar la car-
ne en la manteca agregando el cardamomo y la
canela. Espolvorear con la harina, unir el almi-
bar de las guindas, el caldo, €l vino y la sal,
Colocar en una terrina, tapar, llevar al horno y
cocinar a 180°C aproximadamente 40 minu-
tos. Cortar en tajadas finas, salsear y salpimi-
mentar.

Bef Stroganoff™

En francés el nombre de este plato surge de
dos palabras boeuf carne de vaca y Str::'-ganfiif, por el
apellido del conde Grigory Alexandrovich Stroganov
(1770-1857). Este conde pertenecia a una de las mis
ricas y antiguas familias rusas y ocupaba importantes
cargos diplomaticos. Gran gowrmet, gustaba de sabro-
sas comidas y siempre contaba con los mejores cocine
ros. Fue uno de ellos quien invento el original plato
de carne fileteada, que gustd tanto al conde que paso
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a la posteridad con su nombre. Las malas lenguas de-
cian que al conde, avanzado en edad, con la dentadu-
ra debilitada, no le gustaba la carne picada. Asi fue
como su fiel cocinero inventd este plato que tanto lo
satistacia. Como suele ocurrir no pocas veces, el nom-
bre del verdadero autor no ha trascendido. Al igual
que con tantos otros platos, los franceses le han in-
corporado champifiones. La antigua receta incluye so-
lo tiritas de lomo, abundante cebolla, crema dcida™ v
pulpa de tomate. Se acompafia con papas.

Bef Stréganoff*

Carne de ternera, 1 kg

Harina, 2 C.

Pasta concentrada de tomare, 1 C.
Caldo de carne, 300 ¢m?

Crema dcida, 200 ¢

Manteca, 1 C.

Harina, 1 C.

Cebolla, 3

Manteca, 100 g

Sal y pimienta a gusto

Papas, 5 a 6 (hervidas en agua con sal, pimien-
ta v manteca)

Rebanar la carne perpendicularmente a las fi-
bras en bifes de 1 cm de espesor. Machacarla
levemente para alisar las fibras. Cortar en bas-
toncitos de 2 cm de largo por 0,5 e¢m de an-
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cho. Reservar. Freir en una sartén la cebolla
cortada fina en 50 g de manteca; una vez que
rome cierto tubor (segiin la receta original),
agregar la crema, la pasta de tomate, el caldo v
la cucharada de manteca amasada con otra de
harina. Cocinar a fuego muy suave hasta que la
salsa tome consistencia. Tomar los bastoncitos
de carne previamente salpimentados y rodados
en harina v, en sartén aparte, freirlos a fuego
fuerte en los 50 g manteca restante, hasta que
se recubran de una capa brillosa v dorada.
Unir con la crema de cebollas y cocinar de 5 a
10 minutos, dependiendo de la dureza de la
carne. Si se desea afrancesar el plato, se puede
agregar en la Gltima etapa 1/2 kilo de champi-
fones pequeios y fritos en manteca. Salpi-
mentar. Se acompafia con las papas.

Bifecitos a la rusa

Bifes gorditos, 1 kg

Harina y aceite

Cebollas, 3

Zanahorias, 2

Pencas de apio, 2

Panceta ahumada, 150 ¢

Pan negro de centeno, 100 g
Caldo, 1 litro

Laurel, pimienta en grano, sal
Crema acida,* 200 g
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Eneldo o perejil fresco

Machacar los bifes con un bate-bife de madera,
pasar por harina y freir suavemente en el acei:
te. Cortar los vegetales en juliana fina. Fundir
la panceta cortada en una cacerola, intercalar
los bifecitos ya dorados y los vegetales corta-
dos. Cubrir con el caldo, agregar los trocitos
de pan y cocinar a fuego bajo por 60 minutos.
Incorporar la crema y cocinar 30 minutos ms.
Ya listo, espolvorear con el eneldo fresco.

Higado de ternera mechado con panceta

Higado de ternera, 1
Leche, 250 g

anceta ahumada, 200 g
Zanahoria, 1

Apio y 1/2 cebolla
Perejil

Manteca derretida, 2 C.
Hoja de laurel

Sal v pimienta

Clave de olor

Crema dcida,” 100 g
Caldo de carne, 200 cm?
Pasas de uva, 2 C.

Limpiar el higado quitindole la telilla v los ner
vios. Colocar en la leche vy dejar por 2 horas.
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Luego, mecharlo con pedacitos de panceta y
colocar en una olla de fondo grueso encima de
la cebolla y la zanahoria cortadas finas. Agre-
gar el laurel, la sal, la pimienta, el apio picado
y €l caldo. Tapar v cocinar hasta que esté listo,
Con el jugo de coccién hacer una salsa con la
manteca, la harina y la crema. Agregar las pa-
$48 ¥ cocinar por 3 minutos.

LA CARNE DE AVE

Es iy ComuUn encoNtrar en recetas rusas Pe-

quenas gallinas. En esos casos las hemos reemplazado
por pollos. También daré recetas a realizar con patos
O ZANSOS.

Pollos rellenos

Pollitos de 1 v 1/2 kg, 2
Harina, 3 C.

Pan rallado, 2T
Huevos cocidos, 3
Huevo crudo, 1

Leche, 100 ¢m?
Manteca, 100 g

Perejil o eneldo picado, 2 punados
Crema, 2a 3 C.
Manteca, 100 g

Sal y pimienta
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Lavar los pollitos, frotarlos con sal y harina.
Preparar el relleno utilizando la mitad del pan
rallado, agregarle los huevos duros cortados, la
leche v las hierbas. Rellenatlos por el cogote,
cerrar con un hilo y reservar. Pasar los pollitos
por el huevo hatido y luego por la otra mitad
del pan rallado, colocar en una fuente de hor
no, espolvorear con el pan sobrante y rociar
con la manteca derretida. Cocinar a fuego sua-
ve (L80°C). Para que no se sequen es necesario
rociarlos de vez en cuando con caldo. A los 90
minutos estaran listos. Se colocan los pollitos
en una fuente y se rocian con el fondo de la
salsa, previamente aligerado con la crema.

Pollo al horno a la moscovita

Pollos, 1

Areite, 2 C.

Manteca, 50 g

Hongos boletus® frescos, 400 g

Cebolla en anilles, 500 g

Harina, 2 C.

Crema dcida,™ 400 g

Crema de leche, 300 ¢

Sal v pimienta a gusto

Ramito de eneldo o pergjil .

Masa para pireg,” 1 tapa (1/2 porcion de la re-
ceta método ripido, paginas 60 y 61)

Huevo para pintar
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En una sartén honda freir el pollo salpimenta:
do, agregar la cebolla y los boletus* cortados,
tapar y cocinar despacito hasta que ¢l pollo es-
t¢ cocido. Deshuesar y reservar. Poner en la
sartén la harina y tostar por unos instantes,
agregar las cremas y cocinar hasta que la salsa
tome consistencia. Espolvorear con el eneldo
picado. Banar el polle, cubrir con la tapa de
masa, decorar con los recortes, hacer una chi-

menea, pintar con huevo y cocinar en horno
tuerre (250°C) hasta dorar.

Gallina pequeiia o pollo estofado con
ciruelas pasas

Gallina pequena o pollo, 1

Manteca derretida, 100 ¢m?
Zanahoria, perejil, apio

Caldo, 500 ¢m?

Harina, 1 C.

Ciruelas pasas sin carozos, 1| T
Vinagre, 50 ¢m’

Azucar, 1 C.

Hoja de laurel, pimienta v salsa picante

Cortar el ave en trozos v poner eén una cacerola
gruesa con la manteca derretida y los vegeta-
les. Tapar y cocinar a fuego suave y, cuando es-
ti casi lista, agregar el caldo. Incorporar el vic
nagre y el azicar. Poner las pasas de ciruelas hi-
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dratadas. Llevar la cacerola mapada a horno ca-
liente por unos 30 minutos. Deshuesar y cortar
el ave en pedacitos, se reservan las ciruelas
mientras se liga la salsa con la harina y el jugo
de coccion. Agregar las pasas v salsear la carne.

Blanco de ave a la Kiev

Supremas de pollo, 4

Manteca, 60 gr.

Sal, pimienta, perejil v encldo
Aceite y manteca para freir

Harina, huevo batido y pan rallado

Limpiar las supremas de piel y grasa, hacer una
incision en el medio y abrirlas hacia los costa-
dos de forma tal que resulten delgadas y pla-
nas. Salpimentar y reservar.

Ablandar la manteca con un tenedor, incorpo-
rar las hojas aromdticas bien picadas, dividir
eén cuatro porciones dando forma alargada. De-
jar en ¢l congelador para que adquicra mayor
dureza, Colocar en el centro de cada suprema,
arrollar apretando bien y cuidando que esté en
contacto carne con carne sin que se interpon-
gan manteca o hierbas. Dejar en el frio por lo
menos una hora.

Pasar por harina, huevo y pan rallade. Freir en
fritura tibia aproximadamente 15 minutos de
cada lado, aislar la sartén del fuego directo pa-
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ra dar tiempo a que el calor penetre antes que
se dore demasiado. Pasado el tiempo escurrir
en un papel absorbente. Servir con ensalada
verde o papas a la manteca aromatizadas con
las mismas hierbas.

(Ganso con manzanas

Ganso mediano, 3 kg, aproximadamente
Agua, 1T

Pasas de uva, 4 C.

Azacar, 1 C.

Manzanas, 1,5 kg

Sal

Perejil

Frotar el ganso bien limpio por dentro y pot
fuera con sal. Unir las pasas hidratadas en
agua caliente y escurridas con la mitad de las
manzanas peladas y cortadas. Rellenar el inte-
rior del ganso y coser. Colocar en una asadera
apoyado sobre la espalda, agregar una taza de
agua y poner al horno fuerte y precalentado.
Al dorarse dar vuelta, bajar el fuego y cada 30

minutos ir regando con el jugo vy la grasa que

va perdiendo. Estard listo aproximadamente en
3 hs. Una hora antes de terminar, agregar las
manzanas restantes cortadas en gajos. Una vez
listo, cortar la carne en pedacitos y colocar jun:
to con el relleno y la guarnicion de manzanas
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en una fuente. Espolvarear con perejil picado.
Si no logra conseguir un ganso, esta receta
rambién puede ser hecha con pato.

Pato con salsa de hongos

Pato mediano, 3 kg, aproximadamente

Cebolla - zanahoria - perejil - sal

Apgua

Hongos frescos (preferentemente boletus® o
plewrotus*)

Crema, 200 cm?

Sal y pimienta

Trozar el pato y colocar en una cacerola. Incor-
porar los vegetales cortados, un pufado de sal
v los hongos frescos, Agregar agua hasta cubrir
las presas. Tapar y cocinar a fuego lento hasta
que la carne comience a separarse de los hue
sos. Desgrasar el caldo colandolo a través de
un lienzo, reservar los hongos y reducir hasta
obtener 500 em? de caldo. Preparar una salsa
con la manteca, la harina y el caldo. Agregar
los hongos y la crema. Cortar la carne del pato
en pedazos y salsear.
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LA CARNE DE CAZA

La carne de caza es cada ver menos frecuente
en todas las gastronomias, también en la rusa. Libros
antiguos se extienden profusamente en su prepara-
cion, desde su estacionamiento, cuereado, despluma-
do, eviscerado y limpieza hasta la elaboracion propia-
mente dicha. Diversos pajaros, gansos y patos salvajes,
jabalies, cabras, liebres vy osos son objeto de largas
preparaciones bastante ajenas al interés del hombre
moderno, reservadas al cazador deportivo o furtivo,
muchas de las veces distante de cualquier objetivo gas-
tronOmico.

Pero el recuerdo del sabor de la carne de caza
bien preparada ha pasado de generacion en genera-
cion. Esto, mas la influencia de los criterios conserva-
cionistas, ha hecho que prosperara en todo el mundo
la crianza en cautiverio de determinadas especies. En
la Argentina contamos con c¢riaderos de codornices,
perdices, faisanes y ciervos; su alimentacion controla-
da produce una carne mis suave no del todo aprecia-
da por los entendidos. Lo mismo sucede con los cria-
deros de crusticeos o de salmdnidos. Para aquellos
que quieran experimentar o recordar estas deliciosas
carnes, van las siguientes recetas.

Faisan

Faisin, 1
Tocino, 200 g

Q@ﬁg
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Galletas de centeno molidas, 4
Manteca derretida, 200 g
Agua caliente, 1 T

Sal y pimienta

Primero, cortar la cabeza y reservar en la hela-
dera. Quitar las plumas y quemar los canutos;
colocar tocino o margarina dentro de un lien-
zo formando una “muiieca” y frotar fuertemen-
te la carne para limpiar y quitar los restos de
plumas y plumones. Después eviscerar y lavar
muy bien, llenar al ave con el tocino y untar
bien con la mitad de la manteca derretida. Co-
locar en una cacerola profunda, rociar con el
agua hirviente, salar, v cocinar tapada a fuego
lento durante una hora, regando continuamen-
te con la grasa y el jupo de coccion para que no
se seque. Rociar con manteca fresca y las galle-
tas de centeno molidas y llevar al horno sin -
par por 10 minutos. Freir en manteca la cabeza
y también pasar por manteca caliente las plu-
mas de la cola. Corrar la carne en pequenos
trozos v disponer armoniosamente en una
tuente, decorar con la cabeza v las plumas colo-
ridas.

Liebre en crema acida’

Liebre de 1,5 ke
Tocino, 100 g
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Caldo, 300 ¢m?

Crema 4cida,* 200 g
Harina, 2 C.

Manteca, 50 g
Remolachas hervidas, 4
Sal y pimienta

Marinada

Agua, 1/4T

Vinagre de vino, 150 ¢m?

Laurel, sal, pimienta en grano, 2 zanahorias,
hojas de perejil

La liebre muerta debe estacionarse en lugar
fresco 24 horas. Luego de cuereada cortar las
patas y arrancar la piel, quitar los codgulos de
sangre, remover los nervios y nervaduras, sepa-
rar la cabeza, eviscerar y lavar muy bien por
dentro y por fuera. Dejar en agua fria en la he-
ladera por 5 horas. Después secar la carne, in-
troducir en la marinada y reservar al fresco du-
rante 3 horas mas. Luego frotar el cuerpo con
la sal y la pimienta, colocar en una sartén pro-
funda, cubrir con el caldo, agregar el tocino y
cocinar hasta que esté lista (aproximadamente
60 minutos). Fundir la manteca, agregar la ha-
rina y hacer una salsa con el caldo de coccion.
Incorporar la crema vy llevar todo a hervor.
Deshuesar y colocar los trozos en una fuente y
salsear. Rodear con las remolachas cortadas.
Puede también servirse con porotos hervidos y
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rehogados en manteca.

Perdiz braseada con crema acida*™
y repollo

Perdices de tamafio mediano, 2
Manteca, 100 g

Repollo blanco en juliana, 500 g
Cebollas, 2

Zanahorias, 4

Vino blanco, 100 em?

Crema acida, 300 g

Harina, 1 C.

Sal v pimienta

Freir la cebella en la manteca, agregar el repo-
llo, la zanahoria, tapar y cocinar hasta que los
vegetales estén tiernos. Abrir las perdices al
medio por la columna, lavar bien y salpimen-
tar. Freir en la manteca, colocar sobre los vege-
tales, rociar con el vino, tapar y cocinar a fue-
go suave por 1 hora. A Gltimo momento, in-
corporar la crema mezclada con la harina y co-
cinar 5 minutos mds, Cortar en pequenas pre-
sas, rociar con la salsa y salpimentar.
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El CERDO

Pocos animales son tan apreciados en la cocina
rusa como el cerdo, tal vez por sus amplias y variadas
aplicaciones alimentarias: desde su carne tierna y pul:
posa, como las costillas, el lomo o la paleta hasta su
deliciosa pata trasera salada, estofada o marinada. Sus
partes grasas como la panceta, el tocino y otras partes
de menor valor, son aprovechadas en su totalidad. Las
achuras: orejas, patas, higado o rifiones forman partes
de numerosas y deliciosas preparaciones de campo.

Lechén con kasha® de sarraceno

Lechon, 1,5 kg

Manteca derretida, 100 g

Trigo sarraceno, 200 g

Agua hirviendo, 250 em?, aproximadamente
Cebolla, 1

Huevos cocidos duros, 5

Vodka, 100 cm?

Sal v pimienta

Lavar muy hien el animal eviscerado, frotarlo
con la sal y con vodka.™ Disponer en una asa-
dera pequenas laminitas de madera en forma
de grilla (la receta original dice abedul) y apo-
var sobre ésta el lechon relleno de la siguiente
forma:

Freir en la mitad de la manteca y la cebolla la

@Efi&
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kasha® de sarraceno, verter encima el agua hir-
viendo, tapar y cocinar por 15 minutos. Agre-
gar los huevos cocidos y picados. Rellenar y ce-
rrar bien.

Colocar la manteca restante sobre el lechonci-
to. Hornear a fuego fuerte (250°C). Luego de
30 minutos bajar el fuego al minimo (120°C) y
cocinar por otra hora. Rociar periddicamente
con el jugo.

Una vez listo trozar en presas, disponer en una
fuente caliente y colocar la kasha alrededor.

Bigos™

Matambrito de cerdo, 500 ¢
Cebollas, 2

Panceta ahumada, 200 g

Repollo crudo en juliana, 500 g
Repollo fermentado (chucrut), 500 g
Caldo, 1 T

Sal, pimienta, azicar y laurel

Cortar los matambritos en pedacitos. Cortar la
panceta y fundir junto con las cebollas, agregar
los trocitos de carne y rehogar todo junto.
Cuando la cebolla esti dorada, agregar los re-
pollos v el caldo, bajar el fuego v mpar. Coci-
nar a fuego suave por 60 minutos hasta que el
liguido se consuma, se tiernice la carne y se
concentre el sabor.
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Cerdo al horno con salsa

Carne de cerdo, 1 kg
Vino tinto, 100 cm?
Vinagre, 100 cm’
Pimienta en grano
Hoja de laurel
Manteca derretida, 50 g
Pasas de ciruela, 1 T
Migadepan, 1 T
Canela, 1/2 ¢

Leche 1/3 de vaso
Aazicar, | C.

Cortar la carne en 8 a 10 pedazos, machacar,
salarla v colocar en una fuente honda de hor
no. Calentar el agua junto con el vino, el vina-
gre, la pimienta y el laurel. Verter sobre la car
ne, tapar y cocinar a fuego suave, dando vuelta
en la mitad.

Mientras, picar las pasas de ciruela, agregar la
miga de pan desmenuzada, la canela y el azi-
car. Cuando la carne esti lista, mezclar todo
con parte de su jugo. Luego verterdo sobre la
misma y cocinar por un tiempo mas, a fuego
suave, hasta que resulte cocida y tierna. Cortar
la carne, disponerla en una fuente y salsear.

Carne de cerdo con lapshd™

Carne blanda de cerdo, 600 g
Cebollas, 3

Tomates frescos, 3

Caldo, 2T

Aji rojo dulee, 2

Queso semiduro rallado, 1/2 T
Lapshd fresca, 250 g

Cortar la carne blanda de cerdo en cubos y
machacarla con maza de madera. Luego freir
los trozos en manteca hasta que tengan una
costra rojiza. Después colocar en una cacerola,
agregar el caldo y poner sobre fuego fuerte.
Cortar la cebolla y freirla en manteca, junto
con las julianas de pimientos y los tomates pe-
lados v despepitados. Tapar y seguir cocinando
a fuego muy suave. Mientras tanto hervir los
fideos, colocar sobre una fuente, encima los
rrocitos de cerdo y el queso rallado. Cocinar
en horno fuerte (250°C) por 5 minutos. Servir
acompanados de fideos frescos.

Falsa liebre :
(budin de carne picada que suele presentar-
se moldeado con forma de liebre)

Carne de cerdo, 800 g
Pan seco rallado, 3 C.
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Crema 4cida,* 50 g
Leche, 200 cm’
Manteca, 50 g

Panceta ahumada, 100 g
Sal y pimienta

Huevos, 2

Cebolla, 1

l.r--\'I
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Pasar por la maquina de picar la carne de cer
do, el tocino v la cebolla. Agregar los huevos
batidos con €l pan rallado, la crema vy la leche.
Salpimentar. Moldear y cocinar en horno mo-
derado (200°C) por 45 minutos.
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Las preparaciones calientes y centrales a base de pes-
cados son frecuentes en la cocina rusa. Ya nos hemos
extendido ampliamente en las entradas en el capitulo
de zakuski* y ahora nos dedicaremos exclusivamente a
los platos centrales. Rescataremos los estilos y formas
de elaboracién mas generalizados, dado que es imposi-
ble referirnos a las clases o especies, pues en su mayo-
ria no existen en nuestro mar.

Los autores contemporineos como A. Krash-
cheninnikova (edicién rusa) y Nina Petrova (edicion
nortearnericana) nos dan consejos para su buena pre-
paracion, algunos de ellos poco conocidos en nuestra
cocina, incluso la internacional.

;Como resguardar el valioso contenido nutriti-
vo del pescado, evitando perder las sustancias solubles
en agua como algunas proteinas, hidratos de carbono,
sales minerales y vitaminas?

Para conseguirlo se introduce ei pescado en
agua hirviente y sélo cuando retoma el hervor, se sala.
De esta forma se cierran los poros de la carne v la sal
no actia como disolvente de sus nutrientes, quedande
las sustancias solubles atrapadas en el interior. Tam-
bién es necesario mantener una relacion apropiada en-
tre ¢l peso del pescado y el volumen del agua.

Los autores ademds aconsejan utilizar la tradi-
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cional coccién al vapor o la fritura caliente, previa pa-
sada por harina, para resguardar e sellado de las fi
bras y el mantenimiento del valor alimenticio.

iCémo evitar que la carne de pescado se desga-
je durante la coccion? ‘

Colocar en el agua un 10% de jugo de lim on,
vinagre o salmuera de pepinos en conserva. Fsto
dard mucho a endurecer la carne.

Tiempos de coccion

Peso Minutos (aprox.) Sistema de coccid
500 g 8-10 min hervido o al vapor
500 g 12-14 min horneado a 200°C

200 g (filet)  2-3 min de c/lado frito

De Ia misma forma que con las zakuski* a b
de pescado, los platos centrales pueden ser acomps
dos con variadas ensaladas y guarniciones a base ¢
papas, hongos, remolachas v pepinos, frescos o ¢ -
servados segun la estacion del afio y el gusto pe

Las salsas propuestas son numerosas, en
chos casos usando como base el mismo caldo de @
cion reducido y terminado con manteca, cebolla,
na, pan rallado y/o crema dcida.* Ya vimos como fre-
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cuentemente se agrega la salmuera de los frutos mari-
nados, ademds de ribano picante, mostaza v hasta cer-
vezd Negra, como veremos mds adelante,

Pescado blanco al vino blanco

Pescado de carne blanca (salmon de mar - me-
ro - abadejo), 500 g

Vino blanco, 250 cm?

Manteca, 100 g

Limén cortado en gajos, 1 (sin ciscara y partes
blancas)

Sal, pimienta, eneldo

Colocar el pescado limpio y trozade en una pe
quedia olla. Cubrir con ¢l vino, la manteca, ¢l
limon. Salar. Tapar y cocinar a fuego bajo por
15 minutos. Espolvorear con eneldo y pimienta
fresca en el momento de servir.

Pescado cocido en crema

Manteca, 1 C.

Pan rallado, 2 C.

Agua, 100 cm?

Crema, 400 g

Pescado de carne blanca (salmén de mar - me.
ro - abadejo), 500 g

Cebollas asadas, 2
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Sal, pimienta, eneldo

Dorar un poco el pan en la manteca, agregar el
agua v la crema. Cuando hierva, colocar el pes
cado. Salar. Agregar las cebollas. Cocinar a
fuego bajo por aproximadamente 15 minutos.
Pimentar y espolvorear con eneldo.

Pescado al horno con crema y jren*

Rodajas de pescado, (bonito, surubi, anchoa),
I ke
Harina, 2 C.
Manteca, 50 g
Crema, 200 cm”
Jren, 6 C.
Caldo, 200 cm’’
Manteca, 1 C.

Sacar la piel al pescado, pasar por harina y
freir suavemente en manteca. Colocar en fuens
te pequena v honda. Rociar con caldo, jren y |
cucharada de manteca. Cocinar en horno mo-
derado por 20 a 30 minutos.

Pescado a la cerveza negra

Cebolla, 1
Cebolla de verdeo, 2

Manteca, 50 g

Rodajas de salmén blanco, 4
Harina, 2 C.

Cerveza negra, 250 cm?

Sal, clava de olor, hoja de laurel
Crema, 200 ¢m?

Picar fino las ceballas y rehogar suavemente,
sin quemar, en la manteca. Quitar la piel a las
rodajas de salmon, pasar por harina quitando
el excedente v anadir a las cebollas rehogadas.
Dorarlo de ambos lados. Agregar la cerveza, sa-
lar, incorporar el clavo de olor y el laurel. Tapar
y cocinar por 10 minutos. Escurrir, sacar las
rodajas del pescado, colocar en una fuente ca-
liente y reservar. Incorporar la crema a la salsa
de cerveza, hervir a fuego bajo hasta que se
concentre y espese. Salsear el pescado.

Anchoa con crema y huevo

Anchoa limpia, 1 a 2 kilos
Caldo, 1 litro

Crema dcida,* 250 cm?
Huevos duros, 3

Eneldo fresco

Llevar el caldo a hervor, colocar la anchoa v co-
cinarla cerca de 30 minutos. Pelarla, quitar las
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espinas. Disponer la carne en una fuente, ro-
ciar con la crema caliente reducida y disponer
los huevos duros cortados en gajos. Espolvo-
rear con eneldo.

Pescado gratinado a la moscovita

Salmén de mar, 1 ke
Manteca para freir,

Salsa

Manteca, 50 g
Harina, 50 ¢
Leche, 300 ¢m?
Crema, 200 em?
Jugo de limon, 2 C.

Guarnicion

Hongos frescos, 100 g

Hongos secos, 25 g hidratados en 1/2 T, de vic
no blanco

Cebolla, |

Cebolla de verdeo, |

Manteca, 2 C.

Huevo cocido, 1

Queso rallado, 25 ¢

Pan rallado, 25 ¢

Manteca derretida, 50 ¢
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Cortar el salmon en rodajas, quitar la picl, pa-
sar por harina y freir suavemente en la mante
ca.

Cocinar la manteca con la harina, INCorporar
la leche y la crema, agregar el jugo de limon,
levar a hervor.

Unir los hongos frescos cortados en liminas
con los hongos remojados, tapar y cocinar a
fuego suave por 10 minutos,

Mientras, rehogar las cebollas en las 2 cuchara:
das de manteca. Unir a la salsa de crema los
hongos y las cebollas. Colocar la mitad de la
salsa en una asadera pequena, apoyar suave-
mente el pescado, cubrir con la otra mitad.
Cortar ¢l huevo en rodajas y colocar sobre ha
salsa, espolvorear con el queso v el pan ralla
do. Colocar encima la manteca en trocitos.
Ciratinar en horno moderado (180°C) durante
10 minuros.

Pescado a la boyarda

Brotola en filetes, | kg

Manteca, 2 C.

Aceite, 4 (.

Crema dcida,* 500 g

Caldo reducido de pescado, 200 ¢m’
Limén, |

Papas hervidas, 6

Manteca
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Eneldo o pereiil

Fundir la manteca con el aceite, untar una asa-
dera, disponer los filetes salpimentados, roci:
con el resto. Pelar y filetear el limén sacando
todo lo blanco y las semillas, distribuir sobre el
pescado. Terminar vertiendo encima la crema
diluida con el caldo de pescado. Cocinar per
20 minutos en horno moderado (180°C),
vir con las papas aderezadas con manteca y pe-
rejil o eneldo.

Pescado a la moda del Volga

Filet de pescado, 800 g

Cebollas en anillos, 2

Manzanas ralladas gruesas, 3

Manteca, 50 g

Pan rallado, 3 C.

Vino blanco seco, 100 ¢m?

Jugo de 1 limén

Ralladura de 1 limén

Papas cortadas en liminas v blanqueadas en
agua hirviendo, 3

Aceite y manteca derretida, 50 ¢

Sal y pimienta

Cortar el filete en cubitos, salpimentar y agre-
gar la ralladura y el jugo de limén. Dejar mace-
rar por 30 minutos. Freir en la manteca las ces
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bollas y las manzanas. Enmantecar una asadera
de 30 x 20 em y colocar el pescado. Espolvo-
rear con el pan rallado. Colocar encima las ce-
bollas y las manzanas. Rociar con el vino. Re-
banar las papas bien finas y hervirlas un minu-
to en agua hirviendo, enfriar y escurrir. Frotar
las papas con partes iguales de manteca fundi-
da y el aceite, salar y ubicar sobre la prepara-
cion. Hornear 20 minutos a 180°C.,

Pescado en salsa de tomate agridulce

Filetes de mero, 1 kg
Harina - aceite - sal
Cebollas, 2

Cebolla de verdeo, 2

Salsa

Harina, 75 g

Manteca, 75 g

Pulpa de tomate, 300 g
Leche, | T

Azicar, 1 C.

Sal y pimienta

Hojas de laurel

Cortar los filetes en tramos de 5 cm, pasar por
harina y freir; luego disponer en una fuente.
En la misma sartén freir las cebollas y echar
sabre el pescado.
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Fundir la manteca y agregar la harina, cocinar
unos instantes, anadir suavemente la leche frig
y cocinar hasta que se disuelvan los grumos,
agregar la pulpa de tomate, el azicar, la sal,

jo por 5 minutos. Verter sobre el pescado.
También puede servirse frio.

Zrazi* del Don

Filetes de pescado, 1 kg
Cebollas, 2 ke
Migade pan, 1 T
Manteca, 50 g
Harina, 1/2 T
Leche, 1 T
Huevos cocidos, 2
Huevo, 1

Aceite para freir
Perejil

Pan rallado

Sal y pimienta

Rehogar la cebolla en la manteca, agregar la
harina y cocinar por unos minutos. Anadir la
miga de pan hidratada en la leche, los huevos:
duros picados, salpimentar e incorporar el pe
rejil. Aplastar los filetes hasta lograr un espe
sor de 0,5 cm, rellenar y arrollar. Pasar por
huevo v pan rallado v freir suavemente en el
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aceite; escurrir, Servir calientes con papas u
otros vegetales aderezados con manteca.

Manera rusa de preparar algunos de nuestros
pescados

Un médico ruso, radicado en nuestro pais ha-
ce mis de 40 anos v pescador amateur empedernido,
nos contaba como preparaba nuestros pescados de rio
(8] |agms:

Boga

Algunos inmigrantes encontraron en nuestra
boga cierto parecido a la carpa de los rios de su tierra.
Las piezas que mds se adecuan superan los 3 kilos
pues los pescados menores son poco carnosos. La pie-
za se abre por la espalda, se lava muy bien, no se qui-
tant las escamas, se condimenta con sal, pimienta, ju-
oo v pulpa de limén, cuidando quitar la parte blanca.
Se quitan las agallas v se apoya de panza sobre un col-
chon de cebollas, se rocia con 1 taza de agua y se coci-
na en horno moderado durante una hora (a razon de
20 minutos por cada ke). Luego se sirve con rabano
picante v pepinos encurtidos. La carne asada también
puede utilizarse como relleno de pirog.*
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Pejerrey

Hay un pescado del Mar Blanco en el norte de
Rusia llamado navadd® muy parecido al pejerrey. Al
igual que nosotros, los rusos preparan el pejerrey sim:
plemente pasado por harina y frito en aceite.

Tararira

Otro pez apreciado es nuestra tararira. Se utili-
za en wjd,* como ya vimos, una rica y sustanciosa so-
pa de pescados. La carne también la utilizan para ela-
borar kotlieti* de pescado. Este pez cazador, llamado
rambién trucha criolla, es parecido al lucio de otras
APUAS.

Salmén rosado

Ya nos hemos referido en el capitulo de zakus-
ki* a la importancia de las huevas del salmon rosado
o “caviar" keta.® Los pescadores rocian la bolsa de
huevas con agua hirviendo para desarmarla y luego
las conservan simplemente en salmuera. En cuanto a
la carne, es deliciosa al vapor, asada y también ahuma
da. El salmon cohabita con el esturién en los rios ru-
S08.
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Salsas para pescados
Salsa de rabano picante

Caldo reducido de pescado, 200 ¢cm?
Rabano picante rallado, 150 g
Azucar, 1 C.

Vinagre, 50 ¢m?

Crema acida, 100 em?

Sal

Calentar el caldo, incorporar el jren,* anadir el
vinagre, el azicar y la sal. Dejar enfriar y agre-
gar la crema dcida.”

Salsa de crema acida

Manteca, 1 C.

Harina, 1 C.

Crema, 400 cm?

Jugo de limén, 1

Sal

Cocinar la harina en la manteca, agregar la cre-
ma v ¢l jugo del limdn. Dar un hervor.

Salsa de tomates

Salsa blanca, 2 T
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Pasta de tomate, 2a 3 C.

Cebolla, 1/2

Zanahoria, raiz de perejil u hojas de perejil
Caldo de verdura, 1 T

Jugo de limon, 1/2

Sal y pimienta

Rehogar los vegetales suavemente en manteca,
anadir la pasta de tomate, el caldo v cocinar
por otros 3 minutos. Luego incorporar la salsa
blanca, el jugo de liman, la sal v pimienta. Co-
cinar unos instantes hasta reducir y colar.

Salsa lactea con cebolla

Leche, 2 T

Manteca, 2 C.

Harina, 2 C.

Cebolla rehogada en manteca, |
Sal y pimienta

Preparar una salsa blanca con la leche, la man-
teca y la harina. Agregar la cebolla frita en

manteca y cocinar 3 minutos mis. Salpimen-
tar, pasar por tamiz.

Salsa de salmuera de pepinos

Salsa blanca, 2 T
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Jugo de 1/2 limon

Manteca, 1 C.

Salmuera de pepinos, 1/2 T

Pepinos marinados, 1/2 T

Hongos al natural o marinados, 3 C.
Vino blanco seco, 100 em?

Calentar la salsa blanca, incorporar el limén,
la salmuera, los hongos y el vino. Cocinar re-
volviendo a fuego suave unos 5 minutos. Al fi-
nalizar, agregar los pepinos cortados en cubitos
pequenos.

Salsa rusa

Hongos cocidos, 3 C.

Aceitunas picadas, 6

Alcaparras, 1 C.

Ciruelas pasas remojadas y escurridas, 5
Manteca, 1 C.

Salsa casera de tomate tamizada, 2 T
Pasta de anchoas, 1 C.

Pepinos marinados, 2

Unir todos los elementos cortados bien peque-
fos y ligar con la salsa de tomate. Calentar a
fuego suave para amalgamar todos los ingre-
dientes. Al final aderezar con manteca. La re-
ceta original lleva cartilagos desmenuzados de
esturion,
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Salsa de bayas rojas :
f/{,ﬂ;* Y

Bayas rojas (frambuesas, moras, etc.), 500 g

Miel, 300 g

Licuar las frambuesas, colar en un lienzo y ex
primir. Unir el jugo con la miel, reducir hasta
espesar. ldeal para acompanar filetes de pesca-
do simplemente pasados por harina y fritos.

M DHAMPEMT, Lga
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POSTRES PARA SERVIR CON CUCHARA
KASHA" dulces

Ya nos hemos referido en otro capitulo ampliamente a
las kasha. Aqui solo nos ocuparemos de las recetas
dulces como la kutid* v la riskutid,* cuyo aspecto ri
tual veremos en el apartado de cocinas conmemorati-
vas. También hablaremos de la famosa Kasha de Gu-
riev. El conde Guriev era ministro de Finanzas del Zar
en la época de la guerra contra Napoledn. Se dice que
cuando fue invitado a almorzar al famoso Regimiento
de Dragones, para el postre se lo convidd con una
kasha dulce deliciosa. Encantado con ral manjar pidié
conocer al cocinero y cuande éste vino lo beso y le pi-
dic que le ensefiara la receta. A partir de entonces es-
ra kasha paso a ser servida en las comidas del conde y
la posteridad las conocio bajo su nombre aunque el
verdadero inventor fue el modesto cocinero del Regi-
miento. La auténtica kasha se cubria con natas de.le-
che casera, las que luego eran banadas con azticar v se
caramelizaban con un hierro candente. Por ser bastan-
te complicada su elaboracion y dificil la obtencion de
algunos ingredientes, daré una versién simplificada.
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Kasha™ de Guriev
(version actual y simplificada)

Leche, 750 cm?

Aazicar, 150 ¢

Sal, 1 pizca

Yemas, 2

Claras a nieve, 2

Cascara de limén, 1 tirita
Esencia de vainilla, 1 c.
Sémola fina, 200 g

Pasas de uva, 50 g

Almendras peladas y tostadas, 50 g
(dscara citrica confitada, 50 g
Crema, 400 cm?

Aztcar, 2 C.

Damascos, 250 g

Agua, 500 em?

Azicar, 1 C.

Jugo de naranja

Hervir la leche con la cascara de limén, el azmi-
car y la sal. Echar la sémola en forma de lluvia
y agitar hasta que la mezcla hierva 2 minutos.
Agregar las yemas vy, revolviendo muy bien, po-
ner las pasas, las almendras v la fruta confita-
da, picadas finas. Incorporar las claras batidas
y unir con delicadeza. Repartir en una asadera
de vidrio, de 2 litros de capacidad, previamen-
te enmantecada. Emparejar, espolvorear con
azucar rubia y cocinar en horno moderado

(180°C) hasta dorar, por unos 30 minutos. Hi-
dratar los damascos en el agua hirviendo,
cuando se enfrian, cocinar en la misma agua
por unos 10 minutos. Perfumar con el jugo de
naranja, licuar y tamizar.

Batir la crema con el aziicar a punto medio,
servir junto con la salsa de damascos tibia.

Kutid™ - version 1
(para el dia de Navidad)

Trigo candeal pelado, 250 g

Agua

Miel, 3 C.

Semillas de amapola molidas, 100 g
Nueces peladas+y picadas, 100 g
Pasas, 50 g

Fruta citrica abrillantada, 100 g

Remojar el trigo en agua toda una noche. Co-
cinar por aproximadamente 1 hora. Escurrir y
dejar enfriar. Endulzar con la miel, agregar las
frutas y las semillas de amapolas.

Kutid - version 2
Trigo candeal pelado, 250 g

Agua
Miel, 3 C.
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Nueces peladas y picadas, 200 g

Remojar el trigo en agua toda la noche. Coci-
nar por | hora. Escurrir, dejar enfriar. Picar
junto con las nueces v la miel.

Kutid* de trigo y leche de amapola

Trigo candeal pelado, 400 ¢
Semillas de amapola, 1 T
Miel, 100 ¢

Sal, 1 pizca

Agua hirviendo y fria

Lavar el trigo, cubrir con agua fria y llevar a
hervor, colar y poner en una cazuela. Cubrir
nucvamente con agua y colocar en horno bajo
(150°C) por 1 y 1/2 a 2 horas, hasta que se hi-
drate y se ablande.

Poner las semillas de amapola en una cacerali-
ta, cubrir con agua hirviente, dejar por unos
minutos y agregar un poco de agua fria. Ex
traer y aplastar en un mortero hasta que el li-
quido resulte blancuzco y las semillas se par-
tan. Agregar la miel y una pizea de sal. Si fuera
necesario, incorporar un poco de agua fria de
la que inicialmente se usé para hervir el trigo.

gmﬁg

Los postres, las tortas y los panes 241

Kutid* de trigo con dulce

Preparar el trigo de igual modo que en la rece-
ta anterior.
Dulce de bayas sin almibar, 200 ¢

Agregar al trigo cocido el dulce y si fuera nece-
sario, afadir parte del agua de coccion del ce-
real.

Leche de frutas secas - avellanas,
almendras o nueces

Almendras, avellanas o nueces peladas, 200 ¢
Leche, 500 em?

Azicar o miel

Elegir fruta bien sana, pelarla y quitar la pielci-
ta adherida. Machacar en el mortero vy de a po-
co agregar la leche hervida v entibiada. Escu-
rrir y exprimir en una servilleta bien limpia.
Endulzar a gusto. Enfriar bien y servir acompa-
Aando las kasha® dulces.

Riskutia” o arroz del dia del recordatorio
Arroz blanco, 500 g

Agua, 1 litro
Sal, 1/2 ¢.
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Azicar, 2 C. S i i
3 fieshki™ - Bolas de nieve
Leche, 250 cm?
Pasas de uva sin semillas, 100 g Claras, 6
] Azicar, 1 C.
Hervir el arroz en el agua y la sal, cocinar por Leche, 750 cm?
15 minutos y escurrir. Colocar en una caceroli- Yemas, 6
ta y agregar la leche, el azicar y las pasas. Tapar Esencia de vainilla, 1 ¢.
y dejar que se enfrie para que se concentre el Canela, 1/2 rama
sabor y se hidraten las uvas. Azicar, 200 g

Batir las claras a nieve con la cucharada de azi-
car. Hervir la leche con el trozo de canela, en
una cacerola de didmetro grande o en una asa-
dera, apagar el fuego y colocar las claras bati-
das por porciones (en total 12). Al cabo de 2
minutos darlas vuelta empezando por las pues-
tas en primer término. Escurrir en un lienzo y
colocar de a dos en 6 compoteras.

Batir las yemas a blanco con el resto del azi-
car. Velver a hervir la leche y verter sobre las
vemas. Llevar al fuego bajo y cocinar revolvien-
do hasta que la preparacion nape la cuchara
pero no hierva. Perfumar con la vainilla, enti-
biar vy echar sobre los copos de nieve. Servir
bien frio. “Napar la cuchara” significa que la
preparacién toma cierta consistencia y se
adhiere a la cuchara sin resbalarse.

Kasha® de arroz, zapallo y manzanas

Leche, 1 litro

Azucar, 200 g

Manzanas dcidas en cubitos, 2 T
Zapallo en cubitos, 2 T

Arroz, 150 g

Cdscara de limon, 2 tiritas

Hervir la leche con el azicar y la cascara de li-
mon. Colar y agregar el arroz, ¢l zapallo y las
manzanas. Bajar el fuego y cocinar lentamente
?pmximadanmnte 30 minutos. Servir tibio o
rio,
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KISELL

El nombre data de la época en que este postre
s¢ preparaba con un agua agria de cereales conocida
como kisell. En el siglo Xvil se comenzé a usar la fécu-
la de papas como agente gelificante. Actualmente el ki
sell se prepara con cualquier baya o fruta seca, con al-
mibares y hasta con leche. La fécula de papas debe di-
solverse en agua fria antes de ser incorporada a la pre-
paracion caliente. Se coloca en proporcién de unas 4
a 5 cucharadas (80 a 100 g) por | de puré o jugo de
fruta. La cantidad de fécula estd relacionada con la aci-
dez de los componentes y el grado de consistencia que
se quiera dar al kisell. (Ademds es posible reemplazarla
por fécula de maiz.) Luego es necesario cocinar revol
viendo hasta que espese pero por no mids de 2 minu-
tos pues la gelificacion podria perderse. Los kisell se
preparan de distintas consistencias y se sirven bien
frios; los mds espesos se moldean como budines. Para
evitar que al enfriarse formen nata en las copas se los
rocia en caliente con un poco de azicar. Generalmen:
te se sirven con crema de leche apenas batida con azi-
Car.

Kisell* de frambuesas

Jarabe concentrado de frambuesa, 250 ¢
(se consigue en dietéticas, viene del sur
argentino)

Agua, 300 ¢m?
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Fécula de papas o maiz, 50 g
Crema, 100 cm?
Aztcar, 1/2 C.

Unir el jarabe con la fécula de papas disuelta
en el agua y cocinar revolviendo hasta que hier-
va por | minuto. Colocar en cuatro copas, ser
vir bien frio con copos de crema apenas batida
con el azicar.

Kisell* de manzanas

Manzanas Granny Smith, [ kg
Azicar, 50 g

Canela, 1/2 ¢

Clavo de olor molido, 1 pizca

Jugo de limén, 50 cm?

Fécula de papas o maiz, 1 C. (15 g)
Crema, 200 cm?

Azacar; 1 C.

Pelar las manzanas, cortarlas en cubitos, agre-
gar el azucar, el jugo de limén v las especias.
Cocinar tapado, a fuego muy bajo, hasta que la
fruta suelte su jugo y se tiernice. Si perdiera
mucho vapor durante la coccion, agregarle un
poco de agua. Terminado el proceso licuar o
PASAT POr tamiz.

Diluir la fécula en un poco de agua, incorporar
a las manzanas vy cocinar revolviendo por 1 mi-
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nuto. Servir en copas con la crema muy poco
batida con la segunda cantidad de azicar. Es-
polvorear apenas con las especias.

Kisell* de ciruelas remolacha

Ciruelas remolacha, 1 kg
Agua, 100 em?

Azucar 250 g

Agua, 500 cm?

Fécula de papa o maiz, 50 g

Lavar las ciruelas, colocar en una cacerola y
verter la primera cantidad de agua, tapar y co-
cinar a fuego bajo aproximadamente por 20
minutos. Dejar enfriar para poder quitar los

carozos. Pasar por un tamiz (preferentemente

de manija). Colocar el puré de ciruelas junto
con el azicar, el agua y la fécula de papas pre-
viamente diluida en 1/2 T, tomada de la mis-
ma agua. Llevar al fuego y cocinar revolviendo
hasta que hierva por dos minutos. Colocar en
compoteras. Se sirve bien frio.

Kisell de leche

Leche, 700 cm?
Azucar, 100 g
Tiritas de cascara de limon

Los postres, las torias v los panes 247

nchag i) i
Fécula de papas o maiz, 50 g
Dulce de frambuesa, 6 c.

Hervir la leche con el azicar v la cascara de li-
mon. Disolver la fécula en un poco de leche
fria e incorporar, sin dejar de revolver, a la pri-
mera preparacion. Remover hasta que espese y
se cocine por 1 minuto. Distribuir en 6 copas
pequedias y colocar en el centro de cada una 1
cucharadita de dulce.

Kisell” de uva

Uwas “chinche”, 2 kg
Fécula de papa o maiz, 75 g por cada litro de
jugo

Lavar las uvas, seleccionarlas v colocarlas en
una cacerola tapada. Cocinarlas a fuego bajo
hasta que se abran y pierdan todo su jugo. Pa-
sar por tamiz. Medir la preparacion obtenida y
calcular los gramos de fécula necesarios. Disol-
verla en un poco de agua y cocinar revolviendo
de 1 a 2 minutos.

En general esta preparacion no necesita el agre-
gado de azicar.
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REPOSTERIA Y PASTELERIA CON QUESO
BLANCO

El queso blanco es un producto antiquisimao,
se puede decir que aparecioé junto con la leche. Los
historiadores romanos hablan de la elaboracién de es-
te producto, que fue un alimento preferencial tanto
en la mesa de los ricos como de los pobres, Lo co-
mian salado y no salado, mezelado con la leche, miel y
con variados elementos. Ya antes los griegos comian
el queso blanco y lo preferian entre muchos platos.

En Rusia, segin los historiadores, aparecid en
tiempos muy remotos v constituia entre los pueblos
eslavos una comida diaria. Desde antiguo, el queso
blanco o tworog* fue un elemento importante en la co-
cina rusa. Etimolégicamente viene del verbo twority,

que significa "crear”, tal vez por las grandes posibili-

dades alimentarias que generaba su uso en los albores
de esta gastronomia. Tambicn inventaron una forma
original de conservarlo durante ol invierno, sin (ue
perdiera sus virtudes: o prensaban, lo secaban en el

horno y luego lo conservaban en vasijas cubiertos con
manteca.

Durante muchos anos el queso blance en Ru-
sia se llamd simplemente queso y siriki* a todos los

platos preparados con queso, aun los hechos con que-
sos duros, que aparecieron mis tarde. El tvorog es un
queso pastoso y mas bien tirando a seco. Para poder
realizar las recetas propuestas en este libro es necesa-
rio drenarle parte del suero a los quesos blancos que
s¢ consiguen comercialmente. En cada caso se explica
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¢l procedimiento necesario. Algunas recetas requeri-
min que se prense para secarlo mas. _

En la cocina actual los siriiki® constituyen un
delicioso postre al que nos referimos enseguida.

Tvarog” - queso blanco casero

Para poder hacer un buen queso l‘rlm?c::u e ne
cesario contar con leche entera y sin pastﬂllrlmr ni di-
luir. Un viejo libro ruso da un buen consejo para eva-
luar si la leche estd entera: echar cuidﬂdﬁsalmente una
pota de leche en un recipiente con agua, si h.‘ gota se:-
dcpnsita en el fondo estard bien, en cambio si flota es
sefal de que esti diluida. | |

Si contamos entonces con leche apropiada de
beremos producir la reaccion dcida; para esto es r;oua-
sario hervir 1 litro de leche y dejarla entibiar a 38°C y
entonces incorporatle 75 em? de leche cuajada o cre
ma agria, Coagular en lugar cilido y luego drenar has:
ta lograr la consistencia deseada. Para nhtencrx
preparaciones mas aireadas v livianas, algunas recetas
indican tamizar el queso.

Baba™ de queso blanco

Queso blanco drenado, 500 g (con suero son
unos 750 g)

Azicar, 200 g

Pasas de uva, 2 C.
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Canela en polvo, 1 ¢
Sal, una pizca

Pan tostado molido, 2 C.
Huevos, 4

Separar la clara y la yema de los huevos. Tami-
zar el queso y agregarle las yemas batidas a
blanco con el azicar, poner las pasas remoja-
das y escurridas, la canela vy la sal. Incorporar
las claras batidas a punto nieve, colocar en un
molde de vidrio, de 2 litros de capacidad y ap-
to para llevar a la mesa, repartir por encima
los trocitos de manteca y espolvorear con el
pan seco rallado. Hornear en horno suave
(160°C) por 40 minutos). Servir tibio sin des-
moldar.

Siriki*

Queso blanco, 500 g
Azicar, 100 g

Sal, 1 pizca

Crema, 2 C.

Huevos, 2

Harina de trigo, 2 C.
Manteca para freir

Crema y azticar para rociar
Compota o confitura

Drenar v prensar el queso blanco procediendo
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de la siguiente forma: colocar en la mesada dos
diarios doblados, sobre ellos algunas serville-
tas o papeles de cocina absorbentes. Encima
poner el queso encerrado en un lienzo bien
limpio, sobre el queso una tabla de cocina car-
gada con un peso no inferior a 1 kg Al cabo
de unas horas el queso habri perdido gran par
te del suero. Colocarlo en un bol ¢ incorporar
el azucar, la sal, los huevos y las cucharadas de
crema. Con manos enharinadas formar croque-
tas que semejen pequenas hamburguesas y
freirlas suavemente, de ambos lados, en mante-
ca. Escurrir y servir calientes con crema natu-
ral, rociados con aziicar o acompanados con
mermeladas.

Masitas de queso blanco

Queso blanco drenado, 250 ¢
Manteca blanda, 200 g
Azicar, 100 g

Harina de trigo, 150 g
Nueces peladas, 50 g
Semillas de amapola, 2 C.
Aziicar impalpable, 100 g

Batir el queso con la manteca, agregar el aziicar
y la harina (resulta un batido espeso). Colocar
en una asadera de 20 x 15 cm. Moler fino las
nueces junto con las semillas de amapola v el
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aziicar impalpable, Espolvorear la masa v coci-
nar en horno moderado (160°C) por unos 30
minutos. Dejar enfriar y cortar en cuadraditos.

Bastoncitos de queso blanco
(masitas saladas)

Queso blanco drenado, 200 g

Manteca blanda, 150 g

Huevo, 1 (reservar una pequena parte para
pintar)

Sal, 2 ¢

Piel de limdn rallada, 1

Bicarbonato de sodio, 1/2 ¢

Harina de trigo, 300 g

Semillas para espolvorear

Unir los ingredientes formando una masa tier-
nd, estirarla en una pequena asadera (20 x 10
cm). Pintar con huevo, espolvorear con semi-
llas de kiimmel,* amapolas o nueces. Llevar a
horno moderado (180°C) por 15 minutos.
Una vez fria, cortar la masa en bastoncitos.

Pasja™ - Torta de queso pascual

Queso blanco, 1,5 kg
Crema, 200 ¢
Azucar impalpable, 300 g
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Yemas cocidas y tamizadas, 4

Manteca blanda, 200 g

Almendras peladas, tostadas y fileteadas, 100 g
Pasas rubias, 100 g

Ciscara citrica picada fina, 100 g

Drenar y prensar el queso blanco procediendo
de la siguiente forma: colocar en la mesada dos
diarios doblados y sobre ellos algunas serville-
tas o papeles de cocina absorbentes. Encima
poner el gueso encerrado en un lienzo bien
limpio y sobre éste una tabla de cocina cargada
con un peso no inferior a 1 ke, Al cabo de
unas horas el queso habri perdido gran parte
del suero. Tamizar el queso para airearlo, incor-
porar el azicar cernida, la manteca bien blan-
da, la crema, las yemas pasadas por un colador,
las almendras, las pasas y la fruta.

Forrar con una gasa o lienzo muy limpio el
molde tradicional de pasja® (o bien una mace-
ta limpia de 1,5 a 2 litros de capacidad). Echar
la preparacion bien mezclada, cerrar el lienzo vy
colocar un plato pequenio de didmetro menor
al molde. Prensar con un peso minimo de 1 kg
(pueden ser dos latas de conserva). Dejar por

24 horas en lugar fresco para que drene y se’

moldee.

Desmoldar cuidadosamente y decorar con fru-
tas formando los signos cirllicos X B (Jristds
Voskrese), que en eslavo antiguo significan:
“Cristo ha resucitado”. El molde especial para
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la torta pascual consiste en cuatro laterales de
madera, encastrables y desarmables. En uno de
ellos esti grabada la cruz ortodoxa y en ¢l lado
opuesto las letras XB.

En esta preparacion es importante trabajar con
(UESO SECO CON POCO SUETO pues en este segun-
do drenado junto con el suero pueden irse par-
te de los elementos hidrosolubles incorpora-

dos.

Pasja* rosada

Queso blanco drenado, 800 g

Azicar impalpable, 200 g

Yemas cocidas y ralladas, 3

Manteca blanda, 200 g

Crema espesa, 100 g

Esencia de vainilla, 1 c.

Confitura de cereza con poco almibar, 200 g

Unir el queso drenado y tamizado, mezcar el
azticar impalpable, las yemas cocidas y tamiza-
das, la manteca blanda, la crema espesa, la
esencia y ¢l dulce de cereza. Forrar con un lien-
zo0 un molde especial 0 una maceta y verter la
preparacion, cubrir con ¢ lienzo, encimarle un
peso durante 12 horas y enfriar. Desmoldar y
decorar con frutas o flores.
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Pasja® cocida

Muy conocida en la cocina tradicional rusa pe
ro hoy menos difundida, su gusto es diferente
y su textura mas untuosa. Dura mucho tempo
por ser cocida. Puede conservarse durante la
pascua en la heladera.

Yemas, 10

Azicar, 500 g

Crema tibia, 300 g

Manteca, 400 g

Esencia de vainilla, 1 c.

Queso blanco drenado y tamizado, 1,5 kg

Calentar la crema a punto de hervor, batir las
yemas con el azicar hasta blanquear y verter la
crema sobre las vemas. Llevar al fuego y coci-
nar, sin hervir, hasta que nape la cuchara. Per-
fumar con la esencia, agregar la manteca en
trocitos y revolver hasta que se disuelva. Dejar
enfriar y echar sobre el queso drenado y tami-
zado. Mezclar bieh todos los elementos. Cubrir
un molde especial o una maceta con un lienzo
y verter la preparacion. Cerrar con el mismo
lienzo. Dejar drenar y moldear bajo un peso en
un lugar frio. Desmoldar. Decorar con flores y
frutas.
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Vatrushki *

Masa

Harina de trigo, 250 ¢
Azicar molido, 50 g
Ralladura de limon, 1/2 c.
Sal, 1 pizca

Levadura, 1 C.

Leche tibia, 50 ¢cm?
Huevo, 1

Manteca derretida, 30 g

Relleno

Queso blanco, 300 ¢
Manteca blanda, 30 ¢
Crema, 30 cm’

Azicar, 70 g

Yema, 1

Pasas de uva, 50 g
Ralladura de limon, 1 ¢
Esencia de vainilla, 1 ¢
Sal, 1 pizca

Drenar el queso en un lienzo durante 2 horas

para quitar el exceso de suero. Incorporar la

crema, el azicar, la yema, las pasas, la ralladura

de limon, la vainilla y la sal. Reservar.

Aparte, elaborar la masa: unir el huevo, la le
che y la manteca, diluir en ellos la levadura,
perfumar con la ralladura y agregar la sal. Mez-
clar la harina con el aziicar y ponerle la prepa
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racion anterior. Amasar hasta formar una ma-
sa blanda. Cubrir con un repasador himedo y
dejar duplicar su volumen.

Dividir en 12 bollitos iguales, dejar descansar
por 30 minutos. Estirar con las manos hasta
formar discos de 3 mm. Distribuir ol relleno
en el centro de cada uno, levantar los bordes
haciendo 4 pellizcos en los vertices, pero sin
tapar el relleno.

Colocar en una asadera enharinada uno al la-
do del otro, pintar con huevo los bordes de
masa, dejar levar aproximadamente por 30 mi-
nutos. Hornear en horno moderado (1 80°C)
durante media hora. Separarlos con cuidado v
orear en una rejilla,

Vatrushka*

Masa

Harina de trigo, 250 ¢
Azicar molido, 50 ¢
Ralladura de limén, 1/2 .
Sal, 1 pizca

Levadura, 1 C,

Leche tibia, 50 em?
Huevo, 1

Manteca derretida, 30 ¢

Relleno
Queso blanco, 500 ¢
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Manteca blanda, 50 ¢
Crema, 50 em?

Azticar, 100 g

Yema, 2

Pasas de uva, 50 g
Ralladura de limon, 1 c.
Esencia de vainilla, 1 c.
Sal, 1 pizea

Claras batidas a nieve, 2

Drenar el queso en un lienzo durante 2 horas
para quitar el exceso de suero. Agregar la cre-
ma, ¢l azicar, las yemas, las pasas, la ralladura
de limon, la vainilla v la sal. Reservar,

Aparte, elaborar la masa: Unir el huevo, Ia le
che y la manteca; diluir en ellos la levadura,
perfumar con la ralladura y agregar la pizca de
sal. Unir la harina con el azicar y verter la pre-
paracion reservada. Trabajar la mezcla hasta
formar una masa blanda. Cubrir con un repa-
sador humedo y dejar duplicar su volumen.
Colocar en el centro de una tartera enmanteca
da (28 em de didgmetro) y estirar hasta adherir
la al fondo v a los bordes.

A tltimo momento, incorporar al relleno de
queso las claras batidas a nieve v verter todo
sobre la masa, emparejar y cocinar en horno
suave (160°C) unos 45 minutos. Apagar el hor
no y dejar sobre el piso caliente por 5 minutos.
Dejar entibiar y recién entonces desmoldar.

Zapekanka™ de queso blanco

Queso blanco, 250 g

Leche, 1/2 T

Huevo, 1

Sal, 1/2 C.

Azucar, 50 g

Esencia de vainilla, 1 c.
Bicarbonato de sodio, 1/2 c.
Fruta abrillantada picada, 2 C.
Pasas de uva sin semillas, 100 g
Sémola, 1 C.

Unir el queso con la leche y los demas ingre-
dientes. Enmantecar una rartera de vidrio tér-
mico de 22 em de didgmetro y espolvorear con
pan rallado. Verter la preparacion y cocinar en
horno moderado (180°C) hasta dorar (unos 30
minutos). Presentar sin desmoldar y acompa-
far con miel, crema, azicar o preparaciones ca-
seras con bayas.

COMPOTAS O SOPAS DE FRUTAS

Vzvar® - compota especiada

Frutas desecadas variadas, 800 g (orejones de
durazno, damascos, ciruelas, peras,
manzanas, si es posible guindas, fram-
buesas y cualquier tipo de bayas secas)
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Agua

Azicar, 300 g
Canela, 1 trozo
Clave de olor, 1 c.

Lavar bien la fruta, cubrir con agua y dejar re-
mojando por lo menos durante 6 horas. Cam-
biar el agua, agregar los aromas, tapar y coci-
nar a fuego lento hasta que se tiernicen. Escu-
rrir el jugo, agregar el azdcar v cocinar hasta el
punto jarabe (110°C). Unir a la fruta y cocinar
un tiempo mis hasta lograr la misma concen-
tracion.

Vzvar® con vino

Urejones de fruta varios, 800 g

Agua

Azicar, 300 g

Canela, 1 trozo

Clavo de olor, 1 ¢,

Piel de limon, 1 tirita

Vino tipo madera, 150 em® (reemplazable por
marsala)

Lavar bien la fruta, cubrir con agua y dejar re-
mojando por un minimo de 6 horas. Cambiar
el agua, agregar los aromas, tapar y cocinar a
fuego lento hasta que se tiernicen. Escurrir el
jugo, agregarle el azicar y cocinar hasta el pun-
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to jarabe (110°C). Unir a la fruta, cocinar un
rato mds hase lograr la misma concenrracion,
Agregar el vino y dar un hervor, apagar v dejar
que se enfrie.

GELEE* o YELE*

Gelatina de limon

Agua, 750 cm?

Aziear, 150 g

Clara, |

Jugo de liman, 100 em?
Cielatina sin sabor, 25 ¢
Cascaras de mandarina
Hojas cicricas

Unir el aguy, ¢l aziucar y la clara. Barir al fueso
y dejar hervir por 5 minutos para clarificar, lue
go filtear . Hidratar la gelating con el jugo de
limén y cocinar a basomaria por | minuto;
unir. Colocar en una asadera v enfriar hasea
que se solidifique. Picar con cuchillo inoxida-
ble. Ubicar los cubitos de gelatina en las cisca-
ras de mandarina v decorar con Lwias citricas,

Gelatina de almendras

Almendras peladas, 100 g
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Almendras amargas, 3 (o interior del carozo de
un damasco)

Leche, 750 em?

Azicar, 100 g

Gelatina, 20 g

Pelar las almendras y cocinar junto con la leche
y el azticar con hervor suave. Cuando las al-
mendras estén tiernas, licuar y pasar por un ta-
miz. Hidratar la gelatina en un poco de agua,
agregar y hervir por un minuto. Dejar enfriar,
colocar en un molde, enfriar en la heladera
hasta gelificar, desmoldar,

Si en vez de pelatina desea hacer un kisell* ¢s-
pesar con 70 g de fécula de papas v cocinarlo
por 2 minuros. Dejar enfriar en una compote-
ra.

PANES Y MASAS CROCANTES
El pan

El pan estuvo siempre ligado a la cocina rusa.
Una costumbre antipua adn vigente consiste en dar la
bienvenida a un invitado nuevo con un trozo de pan
recién horneado y un salero, mientras se le dice *ten-
ga usted pan con sal”. La dueiia de casa lo presenta
en una bandeja azul con inscripciones rojas. El convi-
dado agradece y, luego de salar un trozo, lo come, lo
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clogia y da las gracias. El anfitrion le reitera la bienve-
nida con otras palabras. Este pan en forma de hogaza
se llama kavavai, el rojo significa la vida, el pan ¢l bie-
nestar, la sal protege del fuego v aleja la infelicidad.
Este es un pan blanco muy preciado en Rusia como
también los famosos kalachi® de Moscd, redondos
con ungd pequena asa, que eran ya famosos en épocas
muy remotas. Asi la mesa del Zar, residente en Sanct
Peterburg, se proveia de los panes en Mosed, sobre to-
do del pan fuerte y nutritivo de centeno, Hamado “rey
sin corona’ de la mesa rusa. Este pan cocido con ma-
sa agria era popular ya en la Rusia pagana.

El pan juega un papel decisivo en distintos mo-
mentos de la vida rusa. Cuando nace un nino, ka ma-
dre come un trozo de pan y coloca otro en la cuna del
nifo. Antiguamente la novia recibia un pan ornamen-
tado, una vez que era aprobado ¢l compromiso por su
familia; si era rechazado, también lo era el pan.

Pan de centeno

Levadura, 80 ¢

Azicar, 1 C.

Agrua, 50 cm?

Harina de centeno fina, 400 g

Harina de trigo integral superfina, 400 g
Sal, 2 e

Azicar, 50 g

Vinagre, 1 C.

Girasa de cerdo o manteca, 50 g
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Miel, 2 .
Agua, unos 250 em? (segin el grado de mo-
lienda de las harinas)

Disolver la levadura con el azicar v el agua,
Dejar que duplique su volumen, Aparte, unir
las harinas, el azticar y la sal; fundir la grasa y
fa miel e incorporar el vinagre, reservar. Juntar
kas rres preparaciones e ir trabajando la masa
hasta que resulte tierna, mis bien himeda v
muy amasacda para que el salvado de las hari-
nas quede bien integrade v no tenga textura
dspera. Dejar duplicar en lugar tibio, Coloear
en un molde alargado (35 a 40 em) v aceitado.
Dejar duplicar nuevamente y cocinar en horno
maderado (180°C) por 50 minutos.

Pan Negro - fermentacion natural -
receta antigua

Harina de centeno, 6 T
Agua, 3T
Sal, 1 C,

Mezclar la mitad de la harina con el agua, has-
ta formar una pasta densa. Dejar toda la noche
cubierta en un lugar cilido, Una vez fermenta
da, agregar Ia sal v la harina restante, amasar
vigorosamente y guardar en lugar tibio para
que leve nuevamente. Luego, formar 4 panes

Los pastres, las tortas v los panes

265

(que se dejan cubiertos nuevamente hasta que
leven. Pintar con agua y hornear en horno mo-
derado (180°C) durante 45 minutos, (Es una
receta sin levadura; el procese de fermentacion
natural puede ser mids 0 menos largo segin |
temperatura ambiente, la calidad de la harina y
la fuerza del amasado. Se ACONSeja separar par-
te de la masa para emplearla en la elaboracion
del pan del dia siguiente, esto faciliea ¢l proce-
so de fermentacion natural)

Krénidell* o pan de cumpleaiios

Levadura, 50 g
Leche, 200 ¢m?

Harina de trigo, 500 ¢
Azticar, 150 g

Manteca blanda, 150 [is
Esencia de vainilla, 1 c.
Sal, 1/2 c.

Pasas sin semillas, 75 ¢
Almendras peladas, 50 ¢
Huevo para pintar
Azticar impalpable, 1 €.

Unir la levadura con una cucharada de azvicar,
la leche, la esencia de vainilla v la mitad de la
harina y dejar duplicar. Luego, agregar la sal, ¢l
resto de la harina y del azicar. Unir todo v por
dltimo agregar la manteca y amasar hasta que
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la absorba bien y se separe de las manos. Si uti-
liza amasadora se facilitar la tarea. Dejar levar
nuevamente y agregar la fruta confitada v las
almendras. Estirar en forma de cilindro de un
didmetro de 5 em con sus bordes afilados. Ar
marlo en forma de “B”. Pintar con huevo v de
jar levar. Cocinar en horno moderado, por
unos 40 a 45 minutos. Espolvorear con azucar
impalpable.

Strudel de amapolas

Masa

Levadura fresca, 30 e
Azticar, 10 g

Agua, 50 em’

Hanna, 250 g

Azucar, 50

Sal, | pizea

Ralladura de liman, 1
Manteca, 60 g

Huevo, 1

Leche, 530 em’ aproximadamenite

Relleno

Semillas de amapolas molidas, 100 g (se com-
pran y se muelen en las casas especiali-
zadas en reposteria)

Pasas de uva negra sin semillas, 200 g

Manteca derretida, 25 g
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Miel, 2 C.
Azucar, 100 g

Disolver la levadura con la primera cantidad
de azicar v el agua, apuardar que duplique v re-
servar. Calentar la leche, agregar fuera del fue
go la manteca, el huevo batido y la ralladura de
limon. Unir los elementos secos v verter los Ti-
quidos mis la levadura espumada. Formar una
masa tierna, tapar v dejar leudar, Una vez du-
plicada, bajarla y dejarla en la heladera por lo
menos dos horas para poder estirarla bien fi-
na. Mientras tanto elaborar el rellenc:
Hidratar las pasas de uva, colocar bien escurri-
das y exprimidas en la procesadora, agregar las
amapolas, el azdcar, la manteca y la miel. Li-
cuar bien y reservar.

Tomar la masa de la heladera, estirarda en rec-
tingulo lo mas fina posible (2 mm), colocar so-
bre un mantel. Untar con el relleno y enrollar
apreradamente, colocar en una chapa de hor
no, pintar con huevo, dejar levar por 20 minu-
tos,. Llevar al horno caliente (220°C) durante
40 minutos aproximadamente.

Kulich® (Pan de la Pascua
Rusa Ortodoxa) (Ver La Pascua pig. 343)

Levadury, 25 ¢
Amicar, 1 c.
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Harina de trigo, 350 g

Cardamomo, 1/8 ¢

Sall e

Aznicar, 100 g

Ralladura de limén, 1 ¢

Pasas, 50 g

Glasé y frutas glaseadas para decorar
Almendras tostadas v filereadas, 50 i
Esencia de vainilla, 1 ¢

Manteca blanda, 100 g

Yemas, 2

Leche tibia, 150 em?, aproximadamente
Claras batidas a nieve, 2

Glasé

Azticar impalpable, 150 g, aproximadamente
Clara, 1/2

Jugo de liman, 1/2 C,

Revolver la levadura con el azicar hasta que se
disuelva y dejar descansar unos minucos hasta
que cuplique su volumen, Unir todos los ele-
mentos secos en un bol v agregar rambién la
fruta. Luego, tomar la masa con la manteca
blanda, la leche tibia, las yemas, la esencia de
vainilla y las claras batidas a nieve. Hay que
amasar hasta que la masa se vuelva eldstica y se
separe de las manos. Si utiliza amasadora serd
mucho mis ficil. Tapar con un lienzo mojado
o con un plistico y dejar levar al doble. Colo-
car en un molde forrado con papel manteca,

Los postres, las tortas v los panes 269

MGL)

como nuestro pan dulce navidefo, dejar levar
al doble y hornear en hono suave (150°C) por
20 minutos y otros 20 a calor moderado
(180°C). Dejar descansar 5 minutos, desmol-
dar con cuidado, retirar los papeles y dejar en-
friar.

Batir la clara con el limén y azicar hasta que
resulte un glasé cremoso y aireado. Volear so-
bre el kulich® y dejar que se escurra natural-
mente. Decorar con frutas o flores.

El molde especial es mis angosto y alto que el
comun de pan dulce. Personalmente empleo
para moldearlo latas de 1 litro suplementadas
con papel manteca, para dar la forma mds tipi-
Cd. L.'d M nerd I"l.ﬂ_bitl,lul I;,I.{: ﬁﬂ["‘."ir‘lﬂ] cs l:i;u‘l:'éll‘]u
en sentido horizontal, resultando asi como dis-
cos de torta superpuestos que a la vez se cor
tan al medio para que la porcion no resulte ex
cesiva. Esta manera original de cortado permi-
te conservardo humedo y decorado hasta ¢l fi-
nal, con las rodajas de pan restantes cubiertas
por la cipula glaseada.

Kulich - version 2

Leche, 200 cm?
Crema, 80 cm?®
Manteca, 80 g
Harina, 2 C.
Aziicar, 2 C.
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Levadura, 100 g

Yemas, 4

Huevo, 2

Azicar, 300 g

Canela, vainilla, cardamomo, ralladura de li-
mon, conac

Harina, 1 kg

Sal, 1 ¢

Manteca, 150 g

Pasas, 100 g

Almendras, 100 g

Gilasé v grajeas

Hervir la leche con la crema y los 80 g de man-
teca. Batir hasta entibiar. Agregar la levadura
espumada con la cucharada de azdcar y de hari-
na. Batir los huevos con los 300 g de azacar y
perfumar con los aromas, Incorporar a la pre-
paracion anterior, agregar la sal, la segunda
porcion de manteca v las frutas. Cubrir [a ma-
sa y dejar duplicar. Colocar en un molde espe-
cial de kulich* o bien en una tortera forrada
con papel manteca, dejar levar nuevamente y
cocinar en horno moderado (180°C) de 60 a
90 minutos, segin la forma del molde. Dejar
descansar unos minutos, desmoldar, dejar en-
friar y bafar con glasé y decorar con grajeas.

Kulich® - version 3

Leche hirviente, 500 cm?

Harina, 350 g

Levadura, 50 g

Agua, 2 C.

Huevos, 10

Azicar, 300 g

Azafrin, 1/2 dedalito

Semillas de cardamomo machacadas, | ¢
Sal, 1/2 ¢

Esencia de almendras, 1 ¢.

Pasas, 250 g

Harina, 1,5 ke, aproximadamente
Manteca, 150 g

Verter la leche hirviendo sobre los 350 g de
harina, revolver hasta lograr una pasta bien [i-
sa, dejar entibiar. Agregar recién la levadura di-
luida en un poco de agua, batir nuevamente y
aguardar que duplique su volumen. Para facili-
tar el proceso utilizar procesadora o amasado-
ra.

Aparte batir los huevos con el azticar hasta que
estén bien espesos, agregar el fermento, la se-
punda proporcion de harina, la sal v los aror
mas. Formar una masa tierna que se separe de
las manos. Incorporar de a poco la manteca
fria hasta que se intepre a la masa. En una
amasadora se facilitard la operacion.

Agregar las pasas, integrar bien y dejar duplicar
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nuevamente. Colocar en dos moldes alras es-
peciales o dividir la masa en tres o cuatro tor-
teras, Dejar levar al doble y hornear a 150°C
de 60 a 90 minutos, segiin la cantidad y tama-
o de las unidades.

PANES RAPIDOS - CON BICARBONATO DE
SODA

Los panes de miel, muy difundidos en distintas
gastronomias, se llaman Kovrigi* en la cocina rusa.

Pan de miel

Miel, 1 T

Bicarbonato de sodio, 1 ¢
Azicar, 100 g

Crema, 1 T

Huevos, 4

Harina de trigo, 250 g
Nueces peladas, 1/2 T

Calentar la miel, agregar el bicarbonato y batir
hasta que espumen. Batir los huevos con el
azicar hasta alcanzar el punto cinta e INCOrpo-

rar la miel espumosa. Unir con la crema, la ha
rina tamizada y las nueces. Verter en un molde
alargado de 35 cm de largo, enmantecado y cor
cinar en horno suave (160°C) por 90 minutos.

MGL]
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Pan de miel aromatico

Huevo, 1

Azucar, 150 g

Miel liquida, 1 T

Agua templada, 250 cm?

Bicarbonato, 2 c.

Sal, | pizea

Especias para tortas, 2 ¢,

Harina de trigo, 300 g

Nueces peladas y finamente molidas, 100 g

Batir bien espumosos ol hueve con el azicar,
agregar la miel entibiada y ol agua remplada, el
bicarbonato de sodio, la sal, las especias vy la
harina de trigo cernida. Por tltimo, agregar las
nueces. Verter en un molde alargado enmante
cado y enharinado de 20 om. Hornear en hor
ne moderado (180°C) por 10 minutos y luegn
en horno suave (150°C) por otros 45 minutos.

Pan de miel y limon

Harina, 400

Miel, 100 g

Azticar, 100 g

Manteca blanda, 250 ¢

Almibar perfumada al limon (con rtiritas de
cascara), 100 cm?

Huevo, |
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Yemas, 4
Claras a nieve, 4
Bicarbonato de sodio, 1 ¢
Ralladura de limén, 1 C.
Ralladura de naranja, 1 C.
Sal, 1 pizca

Cilasé de limon

Batir Ia manteca con la miel v el azdaear, incor-
porar ¢l huevo y las yemas. Unir la harina y ¢l
bicarbonato, cernir ¢ incorporar al batido. Por
tltimo, batir las claras a nieve con la pizea de
sal y, junto con el almibar y las ralladuras, in-
corporar a la primera preparacion: Verter en
una budinera alargada de 35 em de largo. Hor
near en horno moderade (150°C) par 60 mi-
nutos v banar con glasé de limon (batiendo
ung clara con azicar impalpable v jugo de
limon).

Pan de chocolate

Harina, 250 ¢

Manteca, 250 ¢

Aztcar, 250 ¢

Huevas, 5

Nueces molidas, 100 ¢

Fruta glaseada, 150 g

{cao amargo en polvo, 2 C.
Pasas de wva, 2 €
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Especias dulces, 1 c.
Bicarbonato, 1 ¢c.

Batir la manteca con el azicar. Agregar de a
uno los huevos procurando no perder la emul-
sion. Afadir la harina tamizada con el cacao, ¢l
bicarbonato v las especias dulces. Incorporar la
fruta y verter todo en un molde alareado {de
35 em) v enmantecado. Hornear en horno mo-
derado (180°C) 45 minutos.

Sujart* - Pan tostado

Son una especie de bizcochos o pan tostado.
Daré una receta para elaborarlos pero lo disico es ha-
cetlos secando en el horno rodajas restantes de alpu-
ni bulka™ o pun dulce tipo kulich® o kréndell,* elabo-
rados hace dos o tres dias v que ya han perdido su na-
rural humedad para comero fresco,

Sujari

Harina de trigo, 500 g
Azicar, 150 g

Crema dcida, 150 ¢
Huevo, 1

Manteca blanda, 100 g
Bicarbonato de sodio, 1 ¢
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Batir el huevo con el azicar hasta blanquear,
agregar la crema y la manteca blanda, Incorpo-
rar poco a poco la harina cernida con el bicar-
bonato. Trabajar hasta formar una masa blan.
da y elastica, Rodar en la mesa enharinada y
formar un rollo de 2 em. Cortar tramos de 3
em y secar en horno suave (100°C) por 90 mi-
nutos. Dar vuelta a mitad de coceion,

TORTAS y MASITAS
Pricinik - Masas de miel

En la historia de la reposteria, las masas de
miel constituyen uno de los dulces o masitas mas anti-
guos. Sus referencias se han encontrado hasea en los
grabados de las tumbas egipeias. Los griegos antiguos
se obsequiahan masas de miel y en excavaciones he-
chas en la [talia actual se han encontrado antiquisi-
mos moldes para formar o cortar este tipo de masas.
A través del tiempo estas masas primitivas se fueron
enriqueciendo con el agregado de frutas confitadas,
frutas secas, especias y semillas aromiticas. En un co-
mienzo se realizaban sin leudantes, lo cual requeria
un largo estacionamiento de la masa cruda para que
fermentara la miel y resultaran aireadas. Estas primiti-
vas masitas, que han perdido poco a poco vigencia
con la industrializacién de la cafa de aztear, ann per-
manecen en muchas gastronomias de Furopa ceneral
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y del Este. Los rusos las llaman pridnik,* justamente
haciendo referencia a su cardcter aromitico y especia
do. Para los rusos religiosos constituyen el dulce obli-
gado de Navidad, y no dejan de ser un articulo folkle
rico regional va que distintas regiones se especializan
en pridnik de formas, aromas y decoracion particula-
res. Actualmente son muy requeridas las de la ciudad
de Tula, las de Moscua y también las de Orel. Algo
parecido a lo que sucede con los lebkuchen® alemanes
de [a ciudad de Nuremberg o Heidelberg,

Es habitual que los prignik tomen formas ale-
garicas a la fiesta en que se los ofrece. Antiguamente
constituian verdaderas creaciones de artesanos e e
flejaban ¢l estilo barroco, gotico o renacentista. En
ellas se representaban personajes biblicos tales como
la Madonna, Adin y Eva, Sanson, etcétera, y también
acontecimientos importantes de la vida cotidiana tales
como la bada, el compromiso, ¢l nacimiento, el santo
correspondiente al onomastico v hasta la caza,

Con el advenimiento de la industria, los anti-
guos moldes de madera fueron reemplazados por los
cortantes de metal v los dibujos se fueron haciendo
solo con trazos de glasé y grajeas.

La harina que se utiliza puede ser de trigo o de
centeno, con el agregado de bicarbonato de sodio co-
mo leudante. Algunas recetas combinan azticar con
miel, otras manteca con crema. Lo que nunca falta es
una buena mezcla de especias o las que requiera indi-
vidualmente cada receta. Las masas se dejan descan-
SAT para que se impregnen con los sabores, se estiran
de medio centimetro de espesor v se cortan las for-
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mas. No hay que pasarse del tiempo de coccion, para
un tamano mediano, no méis de 10 a 15 minutos en
horno moderado. Las masas deben quedar tiernas
desde el primer momento, Existe una falsa creencia de
que las masas de miel son duras al saliv del horno y
que se ablandan con el tiempo. Si estin bien hechas,
se pueden comer de inmediato. El punto de coccion
se identifica cuando pierden el brillo natural de 1a ma-
sa cruda. Por su alto contenido de miel v de aztcar se
conservan mucho tiempo en buenas condiciones.

MIGL)

Pridnik” - wersion 1

Azticar, 250 g

Miel, 250 ¢

Manteca, 50 g

Huewvo, 1

Especias para tortas, 1 C.

Harina de trigo, 500 g, aproximadamente
Bicarbonato de sodio, 1 ¢

Fruta seca y abrillantada, 100 g

Azicar impalpable, glasé y confites

Calentar a fuego suave la miel v el aziicar. Fue
ra del fuego, incorporar la manteca, el huevo
batido, las especias v el bicarbonato, Mezclar
muy bien. Agregar la harina cernida hasta for-
mar una masa tiernd. Incorporar la fruta pica-
da bien fina. Dejar descansar por 60 minutos
(en heladera puede quedar cruda hasta por un
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mes). Estirar a un grosor de medio centimetro
v cortar las formas que se prefieran. Cocinar
en horno moderado (180°C) por 15 minutos.
Enfriar v déecorar con azicar impalpable o con
glasé y confites.

Pridnik® - version 2

Harina leudante, 350 g, aproximadamente
Miel, 1 T

Azicar, 100 g

Huevos, 3

Harina comin, 300 g

Cardamomo molido, 1 ¢

Semillas de vainilla, 1 ¢ (centro de la vaina)
{Cascara de limén rallada, | ¢

Glasé o azticar impalpable

Calentar la miel v reservar. Batir los huevos
con el azicar, perfumar con las especias, agre-
gar la miel v la harina hasta formar una masa
tierna. Dejar descansar en la heladera 60 minu-
tos. Estirar de medio centimetro y cortar los
pricgnik de las formas alusivas a la festividad.
Hornear en horno moderada (180°C) 10 mi-
nutos. Dejar enfriar y decorar con glasé o es-
polvorear con azdcar impalpable.
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Mazurki

La maznurka® es una especie de torta que no se
sitve entera sino cortada en masitas o mazurki, una
vez hecha se divide en rombos o cuadrados pequeros.

Mazurka de nueces

Aavcar, 150 g

Yemas, 10

Nueces peladas, 150 ¢
Claras, 5

Sal, 1 pizea

Aziicar impalpable

Batir las yemas con el aziicar hasta que estén
bien blancas, Picar las nueces muy finas ¢ in-
corporar a las yemas. Batir las claras con la sal
hasta punto nieve y agregar suavemente, Verter
en un molde enmantecado vy forrade con papel
manteca (20 em x 20 em) v cocinar en horno
suave (160°C) por 30 minutos. Dejar enfriar
en ¢l molde, espolvorear con azticar y cortar en
romhos. Colocar las mazirki en una fuente
con blonda o en pirotines individuales.

Pirogi™ dulces

Hemos visto en otro capitulo la importancia
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de los Pirogi en la cocina rusa. Con la misma masa
que utilizamos para las preparaciones saladas pode-
mos realizar infinidad de pasteles dulces, Se pueden
rellenar con compotas espesas o confituras de frutas,
Se clerran con una tapa o refd masa. Recordemos que
las masas sugeridas para los birogi salados son neu-
tras, apenas mis dulces que saladas ¥ vian muy bien
con este tipo de elaboraciones,

Pirog* de manzanas

Masa elaborada con 500 g de harina ( ver rece
ta piginas 60y 61)

Relleno

Manzanas, 1,5 kg
Manteca, 50 ¢

Azticar, 100 g

Vino blanco, 200 ¢m?
Ralladura de limén, 1 ¢.
Canela, | trocito
Huevo para pintar

Preparar ¢l relleno pelando y cortando en pe-
quenos cubitos las manzanas. Calentar ung ca.
cerola con la manteca y agregar la fruta, el azi-
car, el vino, la rallacra y la canela, Tapar y co-
cinar por unos 20 minuros, luego destapar y
cocinar hasta que se espese. Dejar enfriar,

Separar 2/3 de la masa y estirar en forma de
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disco y forrar un molde enmantecado de 26
em de didmetro. Echar ¢l relleno v, con ¢l resto
de la masa formar una reja sobre el relleno.
Pintar con huevo y poner en horno moderado

(18020) 60 minutos.

Pirog* de ciruelas

Masa elaborada con 500 g de harina (ver rece-
ta paginas 60 v 61)

Relleno

Ciruelas frescas con eiscara y sin carozo, 750 g
Azicar, 200 p

Galleta dulee molida, 100

Unir los elementos del relleno v reservar. Esti-
rar 2/3 de la masa v cubrir una tortera enman-
tecada de 26 cm de diametro, echar el relleno.
Estirar el resto de la masa y cubwir ¢l pimog. Pin-
tar con hueve, Cocinar en horno moderado
(180%C2) por aproximadamente 60 minutos.

Pirog de frutas rojas del bosque

Masa elaborada con 500 g de harina - (ver rece-
ta piginas 60 v 61)
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Relleno

Frambuesas freseas, 750 g
Frutillas, 750 ¢

Azicar, 200 g

Gialletitas dulces molidas, 250 g

Unir las fruras con el aztcar v dejar macerar 2
horas, agregar la galletita molida v unir bien,

" Estirar 2/3 de la masa v cubrir una tortera en-
mantecada de 28 em de dismetro. Echar ol re
lleno. Estirar el resto de la masa v cubrir el
pirag.* Pintar con huevo. Cocinar en horno
moderado (180°C) por aproximadamente 60
minutos,

Torta Napoleon

Concluida la invasion napelednica en 1812, se
puso de moda en Rusia esta curiosa torta. Consiste en
discos superpuestos de masa primero crocante y que
luego resultan esponjosos y embebidos en una crema
similar a las natillas, con lo cual se expanden por la
fuente, aumentando el volumen final de la torta. Para
confirmar su particularidad, se termina espolvoreando
con pan rallado.
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Torta Napoleon

Discos
Huevo, 1

Vinagre, 1 C.

Aceite

Agua hasta completar los 200 em?® de elemen-
tos liquidos

Harina de trigo, 350 g, aproximadamente

Sal, 1/2 ¢

Crema

Leche, 2 1

Azucar, 500 g

Yemas, 8

Esencia de vainilla y ralladura de limén
Harina de trigo, 150 g

Manteca, 100 g

Unir Ia harina con la sal y los elementos liqui
dos. Formar una masa bien lisa y trabajada.
Dejar descansar por 60 minutos. Dividir en 12
bollitos y estirar discos muy finos (de un dis-
metro aproximado de 26 cm). Cocinarlos en
horno caliente (250°C) durante 5 minutos. Re-
servar.

Batir las yemas con la mitad del azicar. Agre-
gar la harina, la vainilla v la ralladura. Hervir
la leche con la mitad de aziicar restante y verter
sobre las yemas. Llevar al fuego v cocinar hasta
que hierva por dos minutos. Fuera del fueso

MGL

Lo postres, a5 tortas y los panes 285

agregar la manteca en trocitos y revolver hasta
que se funda; tamizar para lograr una consis-
tencia suave. Debe resultar una crema mais
hien ligera.

Armar la torta con la crema ain caliente, Ele-
gir una fuente apenas honda de un didgmetro
no menor de 32 em, que pueda contener en un
primer momento la crema, que luego serd ab-
sorbida por la masa cocida. Poner entre cada
disco aproximadamente ¢l 1720 de la crema.
Colacar en la heladera par cuatro horas, mien
tras la torta se expande y adquiere su volumen
definitivo, Espolvorear con pan rallado.

Torta de chocolate

Manteca, 250 g

Azicar, 250 g

Yemas, 9

Chocolate, 250 g

Pan rallado seco, 8 pufiados (aproximadamente
120 g)

Claras, 9

Polvo para hornear, 1 c.

Esencia de almendras, 1 c.

Nueces picadas, 1/2 T

Batir las yemas con el anicar hasta blanquear
bien la preparacion. Aparte, batir bien la man-
teca ¥ agregar a las yemas. Disolver el chocolate
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a banomaria ¢ ir agregando a la preparacion
anterior. Agregar ¢l pan rallado y las claras sin
batir. Perfumar con la esencia de almendras.
Dividir la preparacion, reservar una mitad en
la heladera y a la otra agregarde ol polvo para
hornear. Tapizar con papel manteca un molde
de 26 cm de diametro, verter la preparacion
con leudante y cocinar en horno suave (160°C)
durante 25 a 30 minutos. Dejar enfriar, dividir
la torea en dos Y ounir lus partes con i crema
reservada en la heladera, cubriendo tambien la
superficie. Distribuir las nueces picadas.

Frituras dulces
Judrost™

Son unos bufiuelos crocantes, su especial ar-
mada hace que en la fritura caliente tomen formas ca-
prichosas ¢ irregulares. La masa debe estar bien soba-
da, estirada fina y las grasas calientes. De esta forma
los judrast harin honor a su etimologia onomatopéyica
que quiere decir “crocantes”,

Judrost - version 1
Huewo, 1

Agua, 2 C.
Aztcar, 2 C.
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Vodka, ron o cofiac, 2 C.
Harina de trigo, 200 g, aproximadamenre

Para freir
Girasa de cerdo, 300 g
Manteca, 300 g

Amasar vigorosamente los ingredientes v dejar
descansar. Estirar fino (2 mum), cortar romhaos,
hacer un ojal en el medio y pasar una punta
por el hueco. Calentar las grasas, preferente-
mente en freidora a 180°C, Freir hasta dorar.
Escurrir y espolvorear con azicar y canela.

Judrast™ - version 2

Harina, 250 g, aproximadamente

Sal, 1 pizea

Azucar, 30 g

Huevo, 1

Yemas, 2

Aguardiente, 50 em? (vodka, grappa, kirsh,
ere.)

Aziicar impalpable

Unir los elementos v formar una masa hien
trabajada. Dejar descansar por lo menos 60 mi-
nutos. Estirarla fina a 2 mm de espesor, cortar
rectingulos, hacer un ojal en el centro v pasar
un extremo por el hueco abierto. Freir en acei-



288 Deticias de la cocing rusa

te bien caliente (180-200°C) hasta que se am-
pollen v doren. Escurrir y espolvorear con azi-
car impalpable.

MGL)
Blinchiki

Similares a las crépes francesas, los blinchiki se
comen simplemente con miel o azicar, rellencs con
compotas o frutas o con queso blanco.

Blinchiki®

Huevas, 3

Harina de trigo, 150 g
Leche, 300 cm?

Sal, 1/2 ¢.

Manteca para freir

Unir los ingredientes haciendo simplemente
un batido sin grumos. Dejar descansar por 60
minutos. Freir bien finitos en sartén de 20 cm
de didmetro (las porciones de 40 cm® equiva-
len a 3/4 de cucharon).
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Blinchiki* con queso blanco y pasas

Queso blanco, 500 g
Harina de trigo, 2 C.

Aztcar, 100
Yc::ni:: 2 . M@Lﬂl
Pasas, 50 g

Esencia de vainilla, | c.
Crema de leche

Unir el queso, la harina, ¢l azicar, las yemas, la
vainilla vy las pasas hidratadas en agua y escu
eridas. Rellenar los panqueques con la prepara-
cion, arrollar y dispener en una asadera, Ro-
ciar con crema y calentar en horno moderado

(180°C) por 10 minutos.

Omelette al horno con guindas

Huevos, 2

Leche, 250 cm?

Harina de trigo, 250 g

Pizca de sal

Bicarbonato, 1/2 ¢

Manteca fundida, 100 g

Guindas o cerezas frescas descarozadas
‘ Aziicar para espolvorear, 100 g

Ratit los huevos con la leche y la harina, agre-
gar la sal, el bicarbonato y la manteca fundida.
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Verter la mitad en una sartén caliente y en-
mantecada de 22 cm de didmetro, distribuir
I:‘I‘l gllinLIE‘ﬁ LIUN['?]T{}E:IL%:]H "f ﬂﬁpi‘ﬂ]vﬂlrb:!r con I:l
mitad del azacar. Echar el resto del batido v
terminar la coccion en horno (180%C), durante
30 a 40 minutos. Espolvorear en caliente con
el azicar restante.
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Las confituras o dulces de fruta entera tienen un pro-
tagonismo fundamental en la reposteria rusa, como
cobertura o relleno de pirogt,* varéiiiki* v hasta a mo-
do de edulcorante en una taza o vaso de . En lugar
del aziicar o miel, que resulta delicioso y aromatico.

El famoso poeta ruso Alexander Sergeevich
Pushkin amaba los dulces y tenia una confitura prefe.
rida: la de grosella espinosa, Hablan de ello tanto Ale-
xandra Rosset de Smirnov, como la vieja aya del poe-
ta, Arina Rodionovna. Y no sdlo eso, sino que nos
dan la forma de realizarla para satisfacer paladares exi-
gentes como el de Pushkin.

La autora rusa A. Krashcheninnkova se extien-
de ampliamante sobre esta fascinante técnica para lo-
grar confituras de calidad. Nos cuenta como, siendo
que se trata de un producto de tan amplia difusion
popular, paradéjicamente es ¢l que menos se sabe ela-
borar, tal vez debido a su aparente dificultad.

La confitura se logra mediante la coccidn en
azacar de diversas frutas, bayas y hasta hortalizas co-
mo el romate. El jarabe impregna el liquido pasando
al interior de los vegetales. Los frutos se pueden arru-
gar por una rapida o fuerte coccion, pues no da tiem-
po a que los penetre el almibar y se endurece la piel
malogrindose la confitura. Algunas recetas aconsejan
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cocinar en distintos tiempos, enfriando entre un paso
¥ Otro, justamente para preservar su textura,

La receta de Arina Rodionovna (nifiera de Ale-

xander Pushkin)
Confitura de grosella espinosa

Grosella espinosa sin semillas y enjuagada, 1
kilo

Apua, 200 em?

Azticar, 2 veces el peso de las bayas cocidas y
secadas

La fruta se recope verde pues en Rusia v en el
hemisferio norte en general, se aconseja cose-
char entre el 10 y 15 de junio, que en nuestro
Sur argentino corresponderia al 10 y 15 de di
ciembre.

Colocar en una cacerola poniendo entre capa y
capa hojas de guindo, unas pocas de acedera y
de espinaca. Cubrir con un vodka® fuerte y ase-
gurar la rapa con un poco de masa. Poner en el
horno apagado con una temperatura similar a
la que le queda luego de haberse cocinado pan
(250°C).

Al dia siguiente, quitar las grosellas y poner
por 1 hora en agua con hielo. Mezclar bien y
luego dar un hervor. Repetir este procedimien-
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to 2 veces mds, mezclando mientras las bayas
con agua y hielo por un 1/4 de hora. Escurrir
y extenderlas sobre un lienzo absorbente. Una
vez secas, pesarlas y calcular por cada 400 g de
baya el doble de su peso en azicar y un vaso de
agua (aprox. 200 cm’). Hacer un almibar con
3/4 partes del aztear, espumando frecuente-
mente para limpiatla. Asi caliente, verter las
bayas v llevar a hervor. Luego, agregarle ¢l 1/4
del azmicar restante, darle otros tres fuertes her
vores, manteniendo a fuego suave, y cocinar
hasta que esté listo. Después colocar en frascos
esterilizados de 1/2 litro, cubierto en sus late
rales con un papel apergaminado y sobre la ta
pa con una vejiga hermética de origen animal
(hoy reemplazable por foil de cocina), bien
ajustada con una cuerda. Para esterilizar los
frascos, deberi lavarlos muy bien y secarlos en
horno suave, dejandolos enfriar en ¢ mismo.
Este dulee se considera una reliquia dentro de
la cocina aldeana antigua.

Confitura de grosella espinosa-version 2
Grosella espinosa, | kg

Azicar, 1,5 kg

Agua, 400 ¢

La confitura de grosella es muy sabrosa, pero
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su elaboracion es un poco mis complicada que
la de otras bayas, ya que el almibar no penetra
ficilmente a través de su piel gruesa. Por eso
antes que nada es necesario preparar el fruro
cortando el cabo y restos de la calota y pin-
chando las bavas.

Para hacer una buena confitura se recomienda
usar bayas que no estén del todo maduras, pit-
ra obtener un dulce de calidad. Luego de cortar
la parte superior de la baya usar una cucharita
y sacar las semillas. Después sumergir las bayas
por 20 a 30 minutos en agua fria para que flo-
ten las semillas que quedaron. Una vez prepa-
radas, poner las bayas en un recipiente, regar-
las con el almibar caliente, estacionarlas por 2
a 3 horas y luego hervirlas hasta que esté listo
el dulce. Sepiin el gusto, puede ser aromatizado
con un poco de vainilla. Una vez listo enfriar
rapidamente para que no se ponga oscuro. Pa-
ra esto, poner el recipiente en uno mayor v,
mientras le recambia el agua fria, revolver la
preparacion,

Confitura de grosella espinosa-version 3

Crrosella espinosa, 1 ke
Hojas de guinda
Azticar

Arua
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Existe otro método de preparacion de confitu-
ra de grosella espinosa, que consiste en hacer
el almibar con un extracto de hojas de guindo.
Lavar bien dos o tres punados de hojas de
guindo, colocar en una cacerola y cubrir con
agua fria, poner sobre fuego débil v llevar a
hervor. Luego escurrir el agua filtrandola a tra-
vés de un algodon o 4 capas de gasa. Ese agu,
de un color verde intenso v fuerte aroma a
guinda, se aprovecha para hacer el almibar. Pa-
ra el resto, seguir las indicaciones de la receta
anterior.

Confituras de elaboracion simplificada

Seguramente usted esperari conocer la forma
de realizar alguna exquisitez digna de la fina sensibili-
dad de Pushkin, pero de mis ficil elaboracion. Es po-
sible preparar recetas simples, ripidas y pustosas, si-
guiendo las indicaciones que siguen,

Es conveniente elegir fruta mediana, reservan-
do la pequenia para la elaboracion de mermeladas. Co-
mo en este tipo de preparacién se cocinan mas, no
importa si mantienen 0 no su forma y textura. Si uti-
lizamos fruta grande el almibar demorard en penetrar
y mientras avanza la coccion se arruinarin las mis pe-
quetias.

Para hacer una buena confitura es necesario
clasificarla por tamado y grado de madurez. De esta
forma la coccion serd pareja v la fruta no se deforma:
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t4. Si logramos que las bayas se mantengan enteras, al
fin de Ia coccidn resultarin hermosas, cristalinas y
transparentes, como verdaderas perlas. Se llenarin de
almibar de modo parejo v las bayas quedarin separa-
dus, no marchitas, y su color final seri daroy profun-
do.

También el almibar debe quedar transparente
si ha sido dehidamente clarificado. Para su mejor con-
servacion se aconseja utilizar 1 kilo de azicar por uno
de fruta. En cambio, si esterilizamos los frascos pro-
duciendo el vacio y los guardamos en la heladera o en
un lugar muy fresco, podemos trabajar con menos
azticar. Las recetas de este libro conservan las propor-
ciones ldsicas y, a veces, superan la relacion 1 a 1.
Cada cocinero administrard la cantidad de azicar de
acuerdo 2 su gusto y necesidad de conservacion.

Como hemos visto en mi primer libro La Coci:
na Dulce, los porcentajes de azicar se pueden bajar, si
la confitura se realiza para consumir dentro del mes o
si se esterilizan los frascos utilizando técnicas de pro-
duccion del vacio.

En todos los casas, la buena calidad de la con-
fitura se logra solo trabajando con cantidades peque
aas. Lamentablemente no es posible hacer un excelen-
te dulce de frutillas con 4 kilos de fruta y 4 de aztcar.
Seri demasiado largo el tiempo de coccidn y concet
tracion necesario, el azicar se caramelizara oscurecien-
do Ta fruta v dificilmente mantendri su textura. Mu-
chas veces s hecesario cocinar en varias cacerolas al
mismo tiempo; esto lo hacian nuestras abuelas y no se
equivocaban.
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La confitura de frurillas serd mas ficil de hacer
con bayas silvestres del bosque o de montafia, que
son mds firmes y enteras, La frutilla de jardin o la co-
mercial es més frigil y le resultard mds complicado,
aunque no imposible, mantenerla entera durante la
coceion.

Confitura de frutilla de bosque y de
jardin - version 1

Frutillas de bosque o jardin, 1 kg (cosechadas
en el dia)

Jugo de 1 limén

Azticar, 1,200 kg

Clasificar la fruta segin su tamafio y grado de
madurez. Lavar bien en agua fria, extender so-
bre la mesa en un lienzo limpio. Volver a revi-
sarlas para su buena clasificacion y quitar las
hojitas.

Mezelar con la mitad del aziear v el jugo de li-
mon, dejar macerar en lugar fresco o en hela-
dera durante 5 a 6 horas para que suelten el ju-
go. Luego escurrir y reservar,

Unir el aztcar restante al jugo y llevar a hervor
hasta concentrar a 116°C (hilo fuerte). Agre-
gar la fruta reservada y, quitando la espuma
que suelte el azicar durante el proceso, poner
a fuego muy bajo hasta que la confitura esté lis-
ta. El punto se detecta dejando enfriar una cu-
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charadita de su jugo en la heladera y evaluando
su textura, o bien midiendo la concentracion
del jarabe (108-110°C) con un termdmetro,
Durante la coccion hay que remover la cacerola
sarandedndola por el mango, nunca revolver
con cuchara pues puede romperse la fruta.
Una vez lista enfriar ripidamente, en lo posi-
ble sobre hielo.

Confitura de frutillas del bosque -
versiom 2 (con menos az(icar)

Frutillas del bosque, 2 kg
Azicar, 750 g

Lavar bien las frutillas, quitar las hojitas verdes
v dejar una noche mezcladas con el azicar para
gue suelten su jugo. Escurrir y reservar la fru-
ta. Cocinar el almibar de frutillas hasta que se
espese (110°C), echar nuevamente las Frutillas
y cocinar hasta que el almibar vuelva a tener la
misma consistencia. La coccion debe realizarse
a hervor bajo para que no se rompa la fruta. Se
conserva en lugar fresco hasta por 1 mes. Si es
para un tiempo mayor, conviene esterilizar los
frascos.
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Confitura de frambuesa y zarzamora

Frambuesas v zarzamoras, 1 kg
Azicar, 1,200 kg
Jugo de 1 limén

Elegir frura cosechada en el dia, quitar los pe-
dunculos. Si son bayas compradas, es mejor la-
varlas, pero si son de su jardin, se puede evitar
hacerlo para que se conserven mejor.

Mezclar las frutas con la mitad del azdcar y el
jugo de limén, dejar en un lugar fresco por 5
horas hasta gque suelten su jugo. Luego escurrir
y reservar.

Moiar el resto del azicar con el almibar de la
fruta y llevar a hervor hasta que adquiera la
densidad suficiente, punto hilo fuerte (116°C).
Luego, introducir cuidadosamente la fruta vy
cocinar hasta que el jugo adquiera una densi-
dad de 110°C.

Durante la coccidn, mover la cacerola pero sin
revolver, Enfriar ripidamente y envasar.

Confitura de frambuesas

Frambuesas, 2 kg
Azacar, 130 g

Lavar las frambuesas, quitar los cabos v dejar
macerar en el azicar por toda una noche. Escu-
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erir la fruta y concentrar ¢l almibar hasta que
espese (116°C), echar nuevamente la fruea y
esperar que tome consistencia. La coccion de-
be realizarse a bajo hervor para que la frura
conserve su consistencia hasta legar a 110°C.,
Enfriar ripidamente y envasar.

Confitura de cassis

Cassts es el nombre francés de una baya deli-
ciosa, llamada también grosella nepra; existe una va-
riedad de grosella blanca y otra roja; esta dltima en la
Argentina se conoce con el nombre de parrilla. El cas
sis riene un particular sabor deido y perfumado que
cautiva a muchos golosos. Es delicioso al natural, en
confitura, en mermelada, en licores, y hasta perfu-
mando mostaza como en una variedad regional de la
mostaza de Dijon, También se incluye en cremas v sor
beres helados.

El cassis es fuente de vitaming C y supera am-
pliamente los porcentajes de la frambuesa, la zarzamo-
ra ¢ incluso de la grosella espinosa. Lamentablemente
la vitamina C (Gicido ascorbico) es hidrosoluble y pier-
de gran parte de sus propiedades durante su coccion.
Para evitar esto conviene aplicar la técnica de elabora-
cion de las confituras en frio.
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Confitura de cassis® - método frio

Cassis, 1 kg
Azicar, 1,200 ke

Lavar las bayas y seleccionarlas por su madu-
rez; en este caso no hace falta elepgirlas por ta-
mafo pues se van a moler. Pasar por el moree
ro 0 por la miquina de picar carne la fruta
bien limpia, desprovista de sus pedinculos v
ramitas. Mezelar en frio con el azticar y envasar
en frascos esterilizados, tapar, cubrir con foil ¥
sujetarlos firmemente. Los frascos se lavan pre-
viamente con soda caustica y bien enjuagados
se esterilizan en ¢l horno.

Con el mismo procedimiento tanto se puede
envasar la grosella blanca o la roja como el
arandano rojo o azul.

Confitura de cassis - método en caliente

Cassis, 1 ke
Azuicar, 1,200 kg
Apgua, 400 em?

Elegir en este caso las bayas mas grandes, re-
servar las pequefias para elaborar mermelada,
kisell* o licores. Lavar y colocar en una cacero-
la. Blanquear por 2 a 3 minutos en agua hir
viendo, ¢l tiempo depende del grosor de la
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pieleita. Después, cocinar un almibar con el
azicar y el agua indicado y verter sabre la fruta
escurrida. Luego, colocar sobre un difusor y
cocinar hasta que se concentre y tome el punto
adecuado. No debe hervir sino concentrarse a
baja temperatura. El punto del almibar estari
cerca de los 108°C.,

Confitura de grosella roja

Por su contenido de vitamina C, la prosella ro-
ja es inferior al cassis,* La wécnica para realizar
la confitura en frio o en caliente es la misma
que para el cassis.

Mermelada de ciruelas

Ciruelas maduras, 3 kg

Aziicar, 1 kg

Colocar las ciruelas lavadas en una cacerola ta-
pada y poner a fuego suave, Cocinar hasta que
Ly fruta se abra y pierda su jugo natural. Dejar
enfriar, quitar los carozos, pasar la fruta por
un tamiz. Agregar el azicar y cocinar hasta

punto dulee (102°C)
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Confitura de leche

Leche de campo, 2 litros
Azicar, 2 ke

Unir la leche con el azdear, colocar en horno
suave vy remover de vez en cuando para evitar
que se pegue. Debe resultar una confitura es:
pesa y de color dorado suave,

Confitura de membrillos

Membrillos, 1 kg
Aszdicar, 1 ke
Aguz, 400 cm’

Limpiar bien la fruta, pelar, sacar el corazdn y
luego cortar en pedacitos, Incorporar el agua y
hervir junto con las partes duras y cdscaras en
un lienzo hasta que se vuelvan blandas, aproxi-
madamente de 10 a 15 minutos.

Colar ¢l liquido, agregar el azicar y hacer un ja-
rabe de 116°C. Afadir la fruta sin las partes
duras y hervir en etapas de 104 13 minutos ca-
da una. Al terminar la coccion se le puede
agregar vainilla. El punto final del almibar de-
be ser de 110°C. La coccidn por intervalos cui-
da la integridad de la fruta.
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Confitura delikatessen® de membrillos

Membrillos maduros de piel amarilla, 1 kg
Azicar, | kg

Agua, 1 vasos

Limones, 2

Mueces, 200 g

Lavar bien los membrillos, pelar y cortar en cu-
bitos. Colocar las ciscaras y lo duro en un lien-
20 junto con la fruta, hervir de 10 a 15 minu-
tos. Aparte hacer un jarabe con ¢l agua de coc-
cion y la mitad del azicar llevindolo hasta
punto hilo fuerte (116°C). Incorporar la fruta
blanqueada v enfriada, dejar descansar por 4
horas para que penetre bien el jarabe. Luego
hervir en etapas de 10 a 15 minutos, agregan-
do previamente la cantidad de azicar restante.
Pelar los limones, filetearlos quitando las par
tes duras, agregarlos 15 minuros antes de ter
minar la coccion.

Abrir las nueces en dos mitades, procurar
mantener “las mariposas” enteras. Pinchar deli-
cadamente cuidando no romperlas y agregar al
dulee 5 minutos antes de terminar la coccion.
Dejar enfriar y envasar.

(Gajos de membrillos en su jalea

Membrillos, 2 kg
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Azticar, 500 g
Agua, 1 litro

Lavar bien los membrillos, cortar en cuatro,
pelar y quitar las semillas. Colocar en una cace-
rola las cdscaras, las semillas v los gajos lim-
pios, hervir hasta que la fruta esté transparente
pera entera. Retirar con cuidado y colocar en
una compotera. Extraer ¢l liguido descartando
las ciscaras y agregar el amicar, cocinar hasta
punto jalea (110°C) y verter sobre los gajos.
Servir bien frio.

Dulce de membrillos al horno

Membrillos, 2 kg
Azicar, | kg

Cepillar los membrillos, partirlos al medio y
cocinarlos cubiertos en horno hasta que estén
tiernos (aproximadamente 1 hora). Dejar en-
friar y quitar las partes duras, pero no las cis-
caras. Licuar y pasar por tamiz, incorporar el
azticar y cocinar sobre hornalla hasta que la
mezcla adquiera el punto necesario (102°C).

Dulce de damascos

Damasco, 1 kg
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Azticar, 1 kg
Agua, 500 cm’
Acido citrico o jugo de medio limén

Si la fruta es pequeiia se prepara sin cortar, si
es prande se separa a lo largo del surco que di-
vide al fruto en dos y se quita el carozo. Selec-
cionar la fruta por tamafo y madurez, pinchar
con una aguja de madera y blanquear durante
un minuto en agua hirviente, enfriar rapida-
mente y quitar la piel. Unir el azicar con el
agua y hacer un jarabe consistente (116°C).
Luego verter sobre la fruta, cocinar en tres eta-
pas de tiempo, evitando hervores muy fuertes
pues lastimarian la fruta, hasta legar a la debi-
da concentracion (110°C). Para que la confitu-
ra no se azucare al final de la coccién, incorpo-
rar dcido citrico o jugo de limon.

Confitura de melon

Melon {verde, no maduro), 1,500 ke
Azicar, 730 g por kg de melon
Agua para el almibar

Limon, 1 (jugo y ralladura)

Cortar el melén en gajos, quitar las semillas, la
cascara y trozar la pulpa en cubitos. Pesar la
fruta y calcular ¢l azacar. Verter encima la mi-
tad del azicar ¥ dt:jar macerar hasta que suelte
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el jugo. Con el azicar restante hacer un jarabe
consistente con poca agua, el jugo de limon y
la ralladura (L16°C), echar sobre el melén y
dejar en lugar fresco por 8 horas para que ter-
mine la maceracion. Luego colar y hervir el ju-
go hasta que logre nuevamente la misma con-
sistencin. Volcar sobre los cubos de fruta y
envasar.

Confitura de corteza de sandia

Corteza de sandia, 1 kg
Azicar, 750 g

Agua, 200 em?

Jugo de limén, 1

Sacar la capa externa de las cortezas para que-
dar sélo con la parte blanca, que se corta en
cubitos y se hierve hasta que resultan blandos.
Después de preparar un jarabe consistente
(116°C) con el azicar, agua y el jugo de limdn.
Agregar las cortezas y cocinar hasta que se
vuelvan transparentes.

Confitura de corteza de naranjas
Piel de naranjas, 1 kg

Limones pelados y sin semillas ni partes blan-
cas, 2
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Azlicar necesaria

Aprua

Cortar la piel de naranja sin las partes blancas
en tiras de 2 cm de ancho, que se enrollan y
atan con un hilo cada una, Lavarlas durante 3
dias ¢cambiando ¢l agua con frecuencia. Hervir
las por 10 a 15 minutos hasta que queden sin
amargor. Luego se pesan para calcular la canti-
dad del azicar, que debe ser igual al-peso de
cascaras. Agregado éste, se cubre todo con
agua. Cocina hasta que tenga consistencia de
punto hilo liviano (116°C).

Confitura de guinda

Se puede hacer de guindas con carozos o sin

ellos. A esta ultima se la considera de mayor calidad y
delicadeza vy es posible conservarla el tiempo que se

quieri.

Confitura de guinda con carozos

Las confituras con carozo tienen un gusto ca
racteristico debido a los componentes aromati-
cos que contienen los carozos. No pueden ser
conservadas por mucho tiempo, va que los ca-
rozos van formando una sustancia toxica llama-
da dcido prisico y en otros casos cianhidrico.
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Cuando realizamos la conficura con carozos,
primero se debe pinchar y luego blanguear la
fruta por 5 minutos en agua hirviente, luego
aprovechar ese mismo jugo para hacer el jara-
he. Este se vierte sobre la fruta y se deja esta-
cionar por 4 horas para que se impregne bien.
Recién después se hace la coccion, Una vez lis-
ta, se enfria rapidamente para conservar ¢l co-
lor brillante.

Confitura de guinda sin carozo

Guinda, 1 kg
Azticar, | lg
Agua, 1/2°T

Examinar las frutas, quitar los carozos y los ca-
bitos. Colocar en un recipiente intercalando la
mitad del azicar, ¢l agua y dejar por varias ho-
ras hasta que se desprenda el jugo. Agregar el
resta del azicar y cocinar a fuego suave hasta
que la confitura esté lista. El jugo debe llegar a
una concentracion de 116°C. Durante la coc
cion limpiar, quitando la espuma.

Confitura de ciruelas

Ciruelas, 1 kg
Azicar, 1 kg
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Agua, 300 cm’

Sacar los carozos con un cuchillo pequeno v
bien afilado. Poner la fruta en un recipiente y
verter encima el jarabe preparado con el aza-
car. Dejar primero estacionar de 3 a 4 horas v
luepo hervir hasta que esté listo (102°C). Si re-
sultara dificil quitar los carozos previamente,
se podrin extraer luego de la coccidn.

Confitura de manzanitas chinas

Manzanas pequenas (llamadas en Rusia: chi-
nas), | kg

Aztcar, 1 kg

Apua, 500 cm?

Blanguear las manzanas poniéndolas en agua
hirviendo por 3 a 5 minutos, luego colar y en-
friar rapicdamente bajo un chorro de agua fria.
Pinchar v luego cocinar en un jarabe realizado
con ¢l agua de coccion y el azicar. Es mejor cor
¢inar la confitura en 2 ¢ 3 pasos. Luego, dejar
estacionar de 3 a 4 horas.

Confitura de kizill* (cornejo)

Bayas de cornejo, 1 kg
A=tcar, 1 kg
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Agua, 300 em?

Lavar las bayas y blanquearlas por 5 minutos
en agua caliente. Luego de agregar el azticar he-
cha jarabe (1 16°C), cocinar hasta que esté lista.
Envasar.

Confitura de riabina® (azarrillo o serbal en es-
paiiol, sorbus en latin).

Para los amantes de Bariloche: descubran en la
Plaza Comunal ¢l famoso v viejo arbusto de riabing,
una baya en racimo transparente y perlada. Muchos
rusos, al verlo algin verano cubierto de frutos, se
conmovieron recordando su patria lejana...

En Rusia hay riabina negra de los bosques v la
roja de los pantanos. Esta Gltima es Ia variedad que
se encuentra mas frecuentemente en el Sur argentino.
Aungue no tuve la oportunidad de elaborar dulce de
riabind, me parecid interesante incluir los métados de
coccion que propone L. P Liajovskaia para esta confi-
tura, tan apreciada en la cocina rusa.

Confitura de riabina, o serbal rojo

Riabma, | kg
Azicar, 1 kp
Agua, 250 em?
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Las bayas maduras se inspeccionan, se lavan y
se hierven hasta que estén blandas, pero sin
deshacerse. Luego escurrir y enfriarlas ripida-
mente. Agregar un jarabe realizado con igual
peso de azicar y un tercio de agua. Cocinar en
3 tiempos, dejando descansar de 3 a 4 horas
entre paso y paso para que penetre bien el azi
car. Una vez lista se deja descansar por 10 ho-
Cas Y 5€ envasa.

Confitura de righbina”* negra, o
serbal negro

Primer método

Serbal o sorbus, 1 kg
Azticar, | kg

Agua, 250 cm’
Hojas de guinda
Manzanas dcidas, 2

Las bayas v las hojas se deben examinar, lim-
piar y lavar. Luego, tomando una cacerola es-
maltada, poner las hojas en agua fria y llevar
hasta el hervor sobre un fuego bajo. El resulta-
do es un liquide que tiene un color verdiceo y
el aroma de la guinda. Se lo pasa por un algo-
dén o cuatro capas de gasa y se hace un jarabe
con ¢l azicar, completando con agua, hasta un
miximo de 1/4 de litro si hiciera falta. Poner
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las bayas ya preparadas en el jarabe caliente y
hervirlas hasta que estén listas. En ese momen-
to, agregar las manzanas cortadas en pedacitos
caleulando 10 a 15% en relacion con el peso
de las bayas. Continuamos cocinando hasta
que la confitura tenga un buen punta, se con-
centre su aroma y adquiera una agradable aci-
dez.

Segundo método

Riabina™ negra, 1 kg
Azicar, 1 kg
Agua, 200 em?

Examinar las bayas, lavarlas y ponerlas en un
jarabe realizado con el agua y el azicar; dejar
estacionar por 8 horas para que se impregnen
bien. Luego, cocinar sobre un fuego bajo, lle-
var a hervor y dejar estacionar por varias horas.
Volver a cocinar hasta que estén blandas.
Cuando las bayas se depositen en el fondo de
la confitura, estardn listas.

Tercer método
Riabina negra, 1 kg

Aztcar, | kg
Agua, 250 cm?
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Blanquear la fruta ya seleccionada por 2 a 3
minutos cuidando que las bayas no se rompan.
Dividir el azdicar en tres partes, Con la prime
ra, se prepara un jarabe y se colocan las bayas
dejéndolas estacionar por 6 horas para que se
impregnen bien. Cocinar a fuego suave por 15
minutos. Agregar la segunda parte del azicar y,
luego de estacionar durante otras 6 horas, coci-
nar por otros 153 minutos mas. [ncorporar la
ultima parte del azicar y, luego de estacionarla,
cocinar suavemente hasta que adquiera punto.
El jarabe debe tener una densidad final cercana
a los 10B®C,

Jalea o Yelé* de cassis o grosella roja

For su contenido de vitamina la grosella roja es
inferior al cassis, Sin embargo, debido a su alto conte-
nido de sustancias pectinicas, como los dcidos organi-
cos, ¥ por su colaracion roja (en el caso de la parrilla),
se puede lograr un producto muy natural y elaborado
en frio.

Con la técnica siguiente y con cualquiera de
los dos métodos, usted puede realizar jaleas de bayas
que, en general, son ricas en pectina y coagulan muy
bien.

Primer método

Jugo de grosella roja, 1 litro

MGL]

Las confituras v los dulces 37

Azicar, | kg

Agregar de a poco el azicar al jugo, hasta que
se disuelva. Cuando se logra una integracion
perfecta, dejar en el frio hasta que se forme
una jalea. Después, se envasa.

Segundo método

Grosella roja, 1 ke
Apua, 400 em?
Azicar, 1,200 ke

Unir la grosella con el agua y llevar a hervor
fuerte para facilitar que las bayas se abran. En.
friar rapidamente sobre hiclo y agregar el azi
car, machacando hasta disolver, Llevar la jalen
de nuevo a hervor por 5 minutos. Enfriar con
rapidez, colar en un lienzo y exprimir. Se enva-
sa en frascos como de costumbre,

Leche cortada naturalmente

Uejt e la leche de Campo se corte natural-
mente en un lugar fresco, aibrala con una muselina
esperando a que se espese antes de consumir. Separe
y reserve la crema para untar pan de centeno previa-
mente espolvoreado con azicar o unrado con confitu-
ris.
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VODKA

El vodka® es una bebida muy antigua. Su nombre deri-
va de una palabra que en castellano se asimila a “agiii-
ta". Al igual que todos los aguardientes, comenzd a
elaborarse en plena Edad Media, con fines medicina-
les v terapéuticos, Los primeros destiladores del vodka
se cree gue fueron monjes rusos o polacos y posterior-
mente campesinos, que guardaban sus formulas en se-
creto. Su consumo como bebida de amplia demanda
se difunde a partir del siglo xvi, convirtiéndose en
aguandiente tradicional, La casa Smirnoff, ubicada en
la ciudad de Llvov, fue la primera y la mas afamada
destiladora del vodka. Inicialmente se producia a par
tir de la correza de abedul, luego de la papa o remola-
cha azucarera y finalmente de cereales, especialmente
centenc. El de papa ha desaparecido practicamente,
salvo el vodka polaco Luksusowa, que significa “de lu-
ja'.

Los vodka son destilados similares al whisky v,
en general, a todos los aguardientes de granos, radi-
cando la diferencia del proceso en los sucesivos filtra-
dos para obtener un alcohol neutro e incoloro, de
agradable sabor v elevada graduacién, En el caso de
esta bebida puede legar a 80°, constituyendo quizis ¢l
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mis fuerte de todos los destilados. Lo usual es comer-
cializarla rebajada con agua destilada a una gradua
cion cercana a los 40° 4 45° y pucde estar aromatiza-
da con flores, frutas o hierbas para suavizarla. Tal el
caso de la Zubrowka,* recety ¥ Imarca prestigiosa cuya
botella suele levar una ramita en sy interior. A esta
ilit‘t‘l'].'—i se la suele Hamar |1i${mr1:, Por ser el Pasto pre-
ferida de este rumiante, hoy casi extinguido, en las 20
nas que, al vaivén de los avatares politicos, se repartia
entre Rusia, Polonia v Bielorrusia,

Es amplisima Ia variedad de sabores y aromas
con que se elabora caseramente el vodkg. * Lo mismo
Pasa con sus graduaciones. En algunos casos las fru-
tas o hierbas se maceran en aleohol vit diluido, en
otros como la pimients, en alcohol puro. Y no se sor
prenda de encontrar wodka con semillas de nispero,
hojas de ajenjo o con ramiras de eneldo. El que incly-
va tal o cual ingrediente depende, en iltima instancia,
del gusto y la inventiva de quien [a prepara,

Vodka casero aromatizado

Alcohol etilico preferentemente de cercules
(96°), 1 litres

Agua, igual cantidad que de alcohol

Cascara de 1/2 limén

Azicar, 2 terrones

Hervir el agua y esperar que se enfrie. Verter el
alcohol en un bol y agregarle el agua v el azi
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car. Acercarle un fisforo prendide para que se
encienda la parte mis voliril de los vapores.
Elegir un limon de cdscara perfect, cepillar y
lavar. Sacade laminas con un pelapapas, intro-
duciras en una botella y llenarla con la prepa-
acion. Se podra servir solo cuando la bebida
adquiera un leve tinte amarillo.

Vodka* aromatizado - Version
simplificada

Vodka comercial, 1 litro
Cadseara de 1/2 limén

Colocar el vodka en un botellon o dejar en la
misma botella. Lavar y cepillar hien el limén,
Quitar con pelapapas la parte amarilla. Colocar
dentro del aleohol y esperar por lo menos 30
dias para consumir.

Vodka con guindas

Vodka comercial, 1 litro
Giuindas, 250 ¢

Colocar el vodka en un botellén, Lavar bien las
guindas e introducirlas. Si es posible, agregar |
6 2 hojas de guindo. Dejar macerar por 30 dias
en el aleohol,
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ANTIGUAS BEBIDAS DE ELABORACION
CASERA

Para los amantes de alquimias hogarefias, no
puede faltar en este libro de cocina tradicional rusa,
la manera casera de elaborar las antiguas bebidas:
levass, ™ sbitei® y los hidromieles.

HIDROMIEL

El hidromiel hecho por fermentacion de la
miel con agua, frutas, v aromatizantes tiene una larga
y respetable historia. Es quizds una de las bebidas mds
antiguas que se conocen. El hidromiel se menciona
frecuentemente en la Biblia v en los libros sagrados
de la India. Los griegos y romanos fabricaban el -
dromiel v lo consideradan bebida de los dioses v de
los héroes. Se le atribuyd por muchos siglos el cardc-
ter de “elixir de la vida", como medicina de amplio al-
cance: digestivo, antirreumdtico, diurético y laxante.
Las sagas nordicas y germanas le reservan un impor-
tante [ugar.

En Rusia la introduccion del hidromiel es tan
antigua como la primitiva historia de los pueblos esla-
vos. Ya en afo 945 d. C., es mencionado en las crini-
cas de Laurentio como bebida de vieja raigambre, de
amplia variedad de gustos ¥ muy apreciada por la so-
ciedad. Menciona también como la princesa Olga or-
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dé'nc': cocinar micl fuerte para la trisma® del principe
Igor. La misma fuente refiere como el principe Vladi-
miro, para ofrecer un homenaje, hizo fabricar 300 to-
neles de hidromiel, que era preparada por cocineros
especializados.

La elaboracion artesanal del hidromiel por los
campesinos consistié inicialmente en el aprovecha-
miento de la miel que quedaba adherida a los panales
de las abejas. Se aromatizaban con hierbas, flores o
frutas. Los campesinos rusos también lo hacian con
micl de abedul, un jugo resinoso, dulce y aromitico
obtenido de las insiciones hechas en la corteza de este
arbol.

Eran especialmente famosas las bebidas produ-
cidas por los monasterios. Mds atin desde que en el si
glo xv el principe de Moscu, Basilio 111, prohibic la li-
bre elaboracion de hidromieles, dejandola en manos
del Estado y de los monjes. Eran enormes los toneles
de roble que se alineaban en las galerias de los monas-
terios, con mads de 7 metros clibicos de capacidad cada
uno. Fue ésta la bebida preferida de los ruses hasta el
siglo xv11, cuando el zar Pedro [ populariza los vinos y
los destilados extranjeros.

! Funeral, antes v despues del entietro; ceremonia de las anti
puos estavos de amplia difusion popular, Incluia danzas. comidas, com-
petencias, juegos de destreza v saenficio de animales,
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Hidromiel basico

Miel, 1 parte
Agua, 3 partes

Unir el agua y la miel y llevar a ebullicién lenta
hasta reducir a un tercio. Colocar en frasco o
vasija, cubrir con un lienzo. En tres o cuatro
dias ¢l hidromiel estard listo para beber.

Miel de guindas (antigua)

Miel, 2 kg
Agua, | litro
Guindas, 4 ke

Lavar y descarozar lus guindas v colocar en una
vasija o frasco grande de vidrio. Unir la miel y
el agua y hervir hasta formar un almibar livia-
no. Dejar enfriar y verter sobre las guindas.
Cubrir la boca del recipiente con un trapo
grueso mojado. Mezclar, dejar descansar por 3
meses en lugar frio o en la heladera.

Freparé esta recetd con cerezis v resuled riquisi-
ma.

KVASS

El nombre kvass significa levadura o fermento.
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Es una bebida refrescante, ligeramente dcida, leve
mente alcohdlica, tomada desde hace mucho tiempo
en los paises eslavos. En Rusia ha sido una bebida de
aceptacion general desde el siglo Xvi. Aunque en las
grandes ciudades se la fabrica industrialmente, era
una costumbre prepararda en los hogares. Su conteni-
do alcohdlico varia entre 0,7 v 2,2 por ciento. Esta be-
bhida tiene la fama de ser tan beneficiosa como delicio-
sa. También, como hemos visto, se la utilizaba a modo
de base para sopas.

Kuass* basico - version 1

Pan de centena, 80 g

Azticar, 2 C.

Levadura, 3 g ( 1/2 cucharadita de &)
Agua, 2,5 |

Cortar ¢l pan en pedacitos y hornear hasta que
renga un color marrdn oscuro. Hervir el agua,
dejar que baje la temperatura a 80°C, echar so-
bre el pan y dejar descansar por 4 horas. Luego
colar y agregar el azdcar y la levadura diluida
con un poco de agua. Dejar fermentar por 8
horas en lugar tibio v luego filtrar y guardar en
un |ugar frio. (Para nuestro clima es mejor la
heladera).
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Kuass® - version 2

Pan de centeno, 400 g (seco o secado en el hor-
no)

Apua, 51
Pasas de uva, 50 g
Levadura, | c. de o&

Desmenuzar el pan, agregar el agua, la levadu-

ra diluida v las pasas de uva. Dejar fermentar

por 3 dias, luego filtrar, envasar y conservar en
la heladera.

Kuvass - versiom 3

Pan de centeno, 500 g
Levadura, 5 ¢

Aziacar, 200 g

Menta fresca, 5 tallos
Haojas de cassis,” 4

Agua, 41

Cortar ¢l pan en pedacitos y secar en el horno
hasta que adguiera color marrdn oscuro, verter
encima el agua hirviendo y dejar en lugar tibio
pot 3 a4 horas. Pasar el liquido por un lienzo,
agregar ¢l azicar y la levadura disuelta en agua.
Dejar en lugar tibio 10 a 12 horas mis. Cuan-
do haya fermentado volver a pasar nuevamente
pot una tela fina y embotellar. A cada una se le

Lag bebidas riesds i

ponen unas pasas de uva. Colocar en la helade-
tay a los 3 dias estard listo para servir.

Kvass* de fruta

Ademis del kvass bisico de pan, en la cocina
tradicional rusa eran muy frecuentes los kvass de fru-
ta. Los mas comunes eran los de manzanas, peras,
frambuesas y ciruelas. En algunos, se dejaba fermen-
tar solamente los jugos puros, y en otros casos la fru-
ta v las bayas desmenuzadas. En todos el contenido al-
cohalico se ubica entre 1 y 3° esto los hace muy sa-
nos v digestivos. Distintos autores rusos nos dan indi
caciones de como elaborarlos: Las frutas de semillas
coma las peras vy las manzanas se desmenuzan y se cu-
bren con agua. Las bayas duras se aprietan con una
tabla hasta romperlas para que suelten todo su jugo,
en cambio las bayas tiernas simplemente se calocan
enteras en la vasija para fermentar, Con las bayas dul-
ces se llenan los recipientes hasta el tope, en cambio
con las dcidas, hasta la mitad, v el resto se comple-
menta con agua hervida tibia. En todos los casos la
fermentacion debe hacerse en lugar fresco, y dura de
3 a 4 dias. Luego el liquido se filtra y el resto de fruta
se cubre nuevamente con agua v se aguarda para la
produccion de otro kuass. Antes de distribuirlo en bo-
tellas se agrega azicar o miel y se lo aromatiza con ¢s
pecias. Se conserva en la heladera o en sétano fric.
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Kuass® de manzanas

Este kvass fue muy popular en el siglo XI1X y se
denominaba con el nombre francés de cidre (si-
dra). Se prepara mejor con las manzanas silves-
tres de los bosques.

nuestro Suroeste patagonico, las podran en-
contrar a la vera de los rios v anriguos cami-
nos, en las cercanias de los bosques naturales v
en todo lugar donde en alpin momento fue
ron plantadas por el hombre. Aparte de la ex
celente jalea que ya figura en alguno de mis an-
teriores libros, les propongo la siguiente rece-
ta:

Sidra casera - procedimiento simple y
rapido

Manzanas dcidas, 1 kg
Azicar, 100 g

Miel, 200 g

Canela maolida, 2 ¢
Levadura fresca, 10 g
Aoua, 4 |

Lavar y cortar en finas rodajas las manzanas
sin pelar, colocar en cacerola esmaleada, cubrir
con el agua v llevar a hervor. Rerdrar del fuego
y dejar reposar de 2 a 3 horas. Colar y agregar
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Para guienes suelen pasar sus vacaciones en ml

al liquido ¢l azdicar, la miel, la levadura y la ca-
nela. Tapar con una tela y dejar fermentar de 2
a 3 dias. Filtrar y envasar. Tapar bien v conser
var en la heladera. Por ser un procedimiento
casero y sin pasteurizar se debe consumir den-
tro de la semana de preparada.

Kvass™ de guinda

Guinda o cereza madura, 4 kg
Azticar, 300 g
Pasas de uva, 30 g

Apua, 81

Lavar las guindas. Descarozarlas y poner en
una cacerola esmaltada, cubrir con el agua y
hervir hasta que el liquido resulte hien rojo. Fil-
trar v luego pasar a botellas de vidrio, distribuir
en ellas las pasas de uva. Tapar con un lienzo y
dejar hasta que fermente en lugar fresco. '

Kuvass de limon

Juga de 500 g de limon
Azicar, 300 ¢
Ralladura de 2 limones
Pasas de uva, 50 ¢
Levadura, 20 ¢

Agua, 4 1
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Hervir el agua y disolver en ella el azucar, dejar
enfriar v luego incorporar el jugo de los limo-
nes, la ralladura previamente pasada por agua
hirviendo v la levadura. Dejar en lugar fresco
hasta que fermente.

SBITEN*

Esta bebida caliente fue especialmente popular
en los siglos XVIII y X1%. Se vendia por las calles y era
servida en posadas y tabernas. En el invierno los ven-
dedores de shitedt cargaban en sus espaldas pesados re-
cipientes autocalentables y cubiertos con un manto de
lana para no perder temperatura. Al llegar a las tien-
das vertian la bebida en un recipiente similar pero
mas grande que comenzo a fabricarse con el nombre
de samovar, al que nos referiremos en un capitulo
aparte. El vendedor de sbiteri se transformd en un per-
sonaje tan popular que era figura obligada en los anti-
guos dibujos folkléricos llamados Tubok.

Shiteri - version 1

Azicar, 150 g
Miel, 150 g

Hojas de laurel, 2
Clavos de olor, 5 ¢
Canela, 5 g
Jengibre, 5 g
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Cardamomo, 5 g
Agua, 1 litro

Hervir el agua, disolver en ella la miel y anadir
todos los demis ingredientes. Cocinar de 10 a
15 minutos, dejar infusionar por 30 minutos y
SErvir,

Shiten® - versiom 2

Miel, 100 g

Azicar, 50 g 3
Clavo de olor, 2 g

Menta, 2 g

Lipulo, 3 ¢

Agua, 1 litro

Hervir el agua, disolver en ella la miel y anadir
todos los demis ingredientes. Cocinar de 10 a
15 minutos, dejar infusionar por media hora y
SETVIE i
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El t¢ fue introducido en Rusia en las postrimerias de
la dominacion tirtara, a mediados del siglo xvi. Las
primeras porciones llegaron como premio a los princi-
pes rusos que aceptaban recaudar v pagar los tributos
exigidos por los lugartenientes mogoles. Apreciado en
un comienzo solo por sus poderes medicinales, me-
nos de un siglo después se transformaba en behida de
difusion gencral y en fuente de activo trifico para las
caravanas.

El factor que mias contribuyé a popularizar el
consumo del & fue la adecuacion de una vasija con re-
cepticulo para brasas, por entonces empleada para la
venta callejera del cilido shitei* de miel, en un urensi-
lio dotado de chimenea y capaz de generar considera-
ble calor. Asi nacia el samovar, con un nombre deriva-
do del ruso sam, que equivale a “uno mismo”, v de va-
ritz, por “cocinar en olla”. Posteriormente, con la in-
corporacion de un precario regulador de tiraje, se ge-
nera un aparato que puede mantener el agua y las bra-
sas largo tiempo. Paulatinamente la vida rusa comien-
za a girar alrededor del samovar 'y su presencia se tor
na infaltable entre todas las clases sociales y en casi
cualquier ocasion, semin los numerosos testimonios li-
terarios y grificos.

El samovar consiste esencialmente de un reci-
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piente tapado, con asas y canilla en la parte externa y
una chimenea en la central, que es donde se hace el
fuego con astillas de aromdtico pino y carbdn. I'?'n. una
¢poca en que no se disponfa de gas ni de ﬂ'ectl‘lf.‘.lu'il:-ld,
permitia tener no solo agua caliente para ¢l & sino
también agua hervida, apta para ser tomada sin ries-
08, .

Si bien en Occidente su silucta inconfundible
s¢ asocia a la Rusia del siglo x1x, desde mucho antes, a
unos doscientos kildmetros al sur de Mosca florecia
la ciudad de Tula, famosa por la produccién de samo-
vares. Eran realizados tanto en bronee como en laton,
plata y luego también en cobre niquelado. Poco a pir
co fue creciendo en lujo, variedad de formas y pre-
cios, con la inclusion de las manijas aislantes hechas
en caros minerales, marfiles o maderas perfumadas.
El artefacto comienza a transformarse en tado un con:
junto armonico, integrado por bandeja, terera, Ifluenm
de goteo y precalefaccion de razas, prolongacion de
chirenea y el remate superior que perfecciona la for-
ma estética del conjunto y sirve de apoyo caliente para
la tetera. Segun la cantidad de participantes las capaci
dades varian entre 3, 10, 20 v hasta 30 litros. Esta al-
tima se hizo obligatoria para los samovares de estacio-
nes ferroviarias, escuelas v lugares publicos en gene
ral, como provision continua de agua hervida Iur:gq
de las devastadoras pestes ocurridas a mediados del si-
glo pasado, .

El libro de cocina y economia doméstica, que
la educadora rusa E. Molojovez publics en 1861, nos
brinda varios consejos v también describe modos dife-

Elié v el sampvar EELr

rentes en que era servido el e Son cuatro log mer
mentos del dia en que Ia familia burguesa suele rey-
nirse alrededor del samovar: a] desayuno, después del
almuerzo, a Iy merienda y al concluir la cena, A [y M-
fana se bebia con crema o leche cruda, pan de cente
ne; Manteca, tocine y huevos cocidos. A la hora de la
merienda el pan era blanco y también se acompadiaba
©Oon tortas o masas variadas. Se endulzaba f recuente
tHente con azicar y algunos lo perfumaban con roda-
jas de limén. Luego de las comidas se servia con ung
porcién de dulce de frutas dcidas como frambuesas,
guindas o ciruelas, que podia servirse aparte o disuel-
to en la misma tuza, El samovar, con el tanque ya lle-
no, se prendia fuera de las habitaciones v cuando of
fuepo vivo dejaba sy lugar al de las brasas, se volvia a
entrar, Disminuido el tiraje por [a tetera colocada en
la parte superior de la chimenex, el agua del tanque se
mantenia por mucho tiempo en un bajo hervor, mien
tras que el ¢ concentrado permanecia en su tempera-
tura optima,

En cuanto a lay Proporciones, se preparaba a
razem de una cuchara de postre por cada cuatro tazas,
Hay quienes agresaban un trocito de azdcar para favo.
recer la apertura de las hojas v la entrega de su esen-
cia. La autora recomiends poner el & en un lienzo y
sumergirlo en la tetera con agua caliente, atado con
tna cintilla para faciliear 13 posterior limpieza. Pasado
tn cuarto de hora, ya estacionado y concentrado, el t
se distribuia en las razas ¥ luego se completaba con ol
apua del samovar, Agrega que de esta forma nadie du-
daba de recibir 14 misma intensidad de la infusion v
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que también se economizaba pues evitaba hacer conti-
nuas adiciones de té nuevo para mantener la densi-
dad.

Como detalle curioso se destaca que en las cla
ses superiores, los hombres solian tomar el # en va:
<os altos con base de plata ornamentada y las mujeres,
en tazus de porcelana. La clase de los comerciantes,
llamados kupietz,* eran bebedores acérrimos y pard
poder enfriarlo yolcaban del vaso al platillo v sopla-
ban el té. Luego lo sorbian através de un pedazo de
azricar.

Ningin estamento social fue ajeno al uso del
samovat, aunque variara el modo y las preferencias.
Al conjuro del calor que ireadia y el suave sonido del
agua bullende en su interior, genera un clima hogare-
fio y acogedor; propicio a la contemplacion y la comu-
nicacion entre las personas.

En nuestro medio se conoce y emplea muy pe-
¢o el samovar. En su mayoria fueron traidos por inmi-
grantes rusos, o los extranjeros que convivian en el
amplio territorio. Existen algunas piezas de coleccion
y muchas otras en mejor o peor estado. Incluso, en
mis de una ocasion, se los encuentra lastimosamente
desposeidos de su valor afectivo, y usados como obje-
to de adorno o pie de lampara.

MIGL)

LAS COMIDAS
CONMEMORATIVAS



LA PASCUA

Antiguamente llamada “La Fiesta de las Fiestas”, esta
principal celebracién cristiana, gue conmemora la re-
surreccion de Jesueristo, se establecio en Rusia a fines
del siglo x. La Pascua coincide con el domingo si-
guicnte al primer plenilunio del Equinoccio de Prima-
vera. :
Para los rusos la Pascua no es solamente una
fiesta religiosa, es el adiés a la nieve y al ¢lima frio
que los sumerge en obligado recogimiento. Es la pri-
mavera naciente con las primeras flores, las caricias
del sol v la finalizacion de las siete semanas de una
cuaresma rigurosa, cuyos tultimos dias son de verdade-
ra tristeza y abstinencia.

El primer dia, una vez terminada la parte del
oficio donde se anuncia que Cristo ha resucitado, v
huego de que los fieles se besan tres veces mientras
afirman la buena nueva v hacen bendecir uno de sus
Lkulichi* v los huevos pintados, ya en la madrugada
pascual, se retne la familia en la cena de rasgovlediie,”
girmino que en su traduccion literal significa “des-ayu-
no”, nombre bien descriptivo para la ecasion, como
yveremos mas adelante.

La comida comienza con los huevos pintados,
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con ellos se ligan numerosas costumbres y juegos. El
huevo pintado se llama krdshenka* y el dibujado pisan-
ka.* Algunos, simplemente teiiidos con diferentes co-
lores v los mis elaborados combinando técnicas con
pintura y cera. El huevo rojo siempre presente en las
mesas significa, desde tiempos antiguos, ¢l sol que
despierta a la naturalez luego del largo invierno, Es.
tos huevos eran infaltables en las Ceremonias primave
rales de los antiguos eslavos.

La Pascua es también una fiesta de alegria en ¢l
espiritu y del placer gastroncmico: luego de cuarenta
dias de abstinencia sin carnes, leche ni huevos, v de
una tltima semana cargada de plegarias, llega esa
gran reunion familiar llena de sonido, de esperanzas
renovadas, de carifio v de amistad. La basja, gran tor
ta de queso blanco adornada con frutas y flores, v el
kalich, pan esponjoso, cilindrico y glaseado, coronan
la mesa junto con los huevos de colores. Carnes asa-
das frias y calientes, ensaladas, salsas, frutos marina
dos, salmén, arenques o caviar. Todo rodeado de
pitoshki.* Muchos dulces ¥ pasteleria variada: torta de
limén, compotas de fruta, gelatinas, tartas fantasia.
Vodkas perfumadas con guindas o hierbas v también
con limén y cassis.* Y en el centro de estas delicias,
€omo en un trono, el samovar rutilante que contiene
el t& en su vientre redondo y humeante.

Los kulichi* —desde los mas pequerios hasta los
mis grandes— se elaboran de masa entiquecida con
manteca, leche, nueces, pasas y especias. Antiguamen-
te los maestros en el arte de hornearlos como a log
que gustaban de comerlos se los llamaba kulichniki *
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La torta de queso moldeada en forma especial
se llama pasja.* Se moldea en la pdsochniza,* que es
un molde de madera desarmable, con forma de pird-
mide trunca, adornada por dentro con diversos bajor-
relieves.

Al dia siguiente llegarin los amigos. Para ellos
nunca faltardn huevos, kulich* y basja. Ademis serin
agasajados con cualquier otra especialidad de la dueaa
de casa, verdadera anfitriona en esta fiesta en que los
hombres visitan y las mujeres reciben.

Con el paso de los afios las comidas pascuales
han perdido algo de su significado religioso y mdgico.
De todos modos, igual que antaiio, constituyen un
meni delicioso y esperado.
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Breve relato de una Misa Pascual vivida en
Buenos Aires

Una noche de abyil en Buenos Airves, la ciipula bizantina
de una pequeiia iglesia ortodoxa sobre un cielo iluminado
por la luna recuerda las grandes catedrales de la Vieja
Rusia ‘mientras se celebra la Misa de Resurreccidn de
Cristo con verdadero espivitu de fiesta. Todo brilla: los ico
nos en el medio de los grandes cirios, las tinicas de los ofi
ciantes, tode recubierto de oro y plata. Los colores vives,
los terciopelos, las capas blancas con flores moradas. Los
vestidos de las mujeres adornadas con joyas en forma de
huevo. Las ojos de los nifios brillando de asombro ante los
cdnticos de alegria. Todo es solemne, el celebrante con su
larga basba, los cabellos colgando sobre sus espaldas, le-
vantando constantemente el florido velon pascual y procla-
mando en voz alta “Cristo Resucitd”, a lo que los fieles
responden “Verdaderamente Resucits”, en una atmésfera
perfumada de incienso. Luego el sacerdote, seguide del
didcono, los monaguillos, el core y los fieles con velas en
sus manos comienza la procesion dando tres vueltas alre
dedar del templo con los iconos ¥ estandartes iluminadas
por cirigs. Completada esta parte y al son de todas las
campanas echadas al vuelo, que tradicionalmente conti-
nuaban su repiqueteo festivo los dias siguientes, cada feli
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grés intercambia tres besos con el sacerdote mientras se di
cen "Cristo Resucits”. Este saludo se repite en el atrio con
todos los conocidos y licego constituye el inicio de la cena
en familia.

Usted como yo puede presenciar esta hermosa cere
monia la Noche de la Pascua Ovtodaxa en cualgquiera de
las iglesias vusas de Buengs Aires, ubicadas en Parque Le.

zamg, en el barrio de Nuifiez, en Temperley, Quilmes v en
Villa Ballester.
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LOS BLIN[* Y EL CARNAVAL

Pocos platos son tan cautivantes y caracteristicos de la
cocina rusa como los blini v, tal vez, ninguno goza de
tanta presencia en la mesa internacional.

Es dificil decir cudndo los blini aparecieron por
primera vez en la mesa de este pueblo, pero ¢s bastan-
te sabido que se trataba de un plato ritual atn en
tiempos paganos de los pueblos eslavos (antes del si-
glo 1X).

El escritor Kuprin hablé de las caracteristicas
rituales del blin: “...es redondo como el verdadero sol
dadivoso, el blin es hermoso y caliente como el tibio
sol que todo lo vuelve acogedor, el blin esti regado de
manteca dorada como recuerdo de las ofrendas que
eran llevados a los poderosos dioses de piedra. El blin,
simholo del sol, del dia hermoso, de abundantes cose-
chas, de buenos casamientos v de hijos sanos”.

Por tradicion el blin ha acompafiado al hombre
durante toda su vida: en los casamientos, a la madre
en los partos y hasta en las reuniones de recuerdo del
muerto. En el pueblo ruso, las creencias v las tradicio-
nes mas exteafas estin ]igadils con los blini, pero mis
que todo son el convite obligado en el carnaval, que
se convirtic en imprescindible comilona v en augurio
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o esperanza de la Pascua que vendra.

Hay muchos dichos populares referentes a los
blini, “vuelan por el techo en carnaval®; “no hay car-
naval sin blin”, etcétera. Pushkin les dedica este re-
cuerdo al hablar de una familia fiel a las tradiciones:
“en su serena vida ellos guardaban las costumbres de
la buena antigiiedad y durante el carnaval sustancioso
comian los blini".

El carnaval es la mds alegre de las fiestas del
calendario eslavo del este. Segin la leyenda rusa:

“...'Ta carnaval’ (es nombre de género femenino
en ruso) ha nacido en el norre y su padre era el frio.
Una vez, escondiéndose detris de una enorme monta-
fia de nieve y en el tempo mis riguroso y triste del
ano, fue descubierta por el hombre quien la lleve para
alegrar y calentar a sus iguales. La carnaval llego, pero
no hecha esta frigil nifa que se escondia detris de la
montafia, sino convertida en una campesina sana ¥
morruda, con nutridas y colareadas mejillas y los ojos
alegres. Baba es su nombre popular. Sin una timida
sonrisa sino con franca risa en los labios, ella hizo
que el hombre se olvidara del invierno, calents la san-
gre enfriada y congelada en sus venas, lo tomd de las
manos y se puso a bailar hasta el desmayo. El pueblo
ruso llamaba la semana de carnaval como: “la alegre,
la ancha, la paseandera, la honesta, la hermana de los
30 hermanos, la nieta de 40 abuelas, la hija de tres
madres”...

Lo cierto es que la semana de carnaval cons-
tituia una fiesta de prodigalidad v que encontré am-
plio reflejo en la literatura. Una de las composiciones
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que se publicaron en la Hoja Satirica en 1870 presen
taba el siguiente retrato de la semana de carnaval: “He
aqui una colorida y sustanciosa diosa, diosa de la gula
y del beber v de todas las peleas heroina, que se pasea
por las ciudades, las aldeas grandes y pequedias’ .

La fiesta dura una semana y cada dia tiene su
nombre. El lunes se llama “del encuentro’; el martes,
“del jugueteo”; el miércoles, “de la cosa sabrosa” o “de
las golosinas”; el jueves “la cresta’; el viernes “la no-
che de la suegra”; el sibado “las sentaditas”; y el do-
mingo se denomina “de la despedida”, "de los besos”
o “del adios”. El jueves comienza el “carnaval amplio”
v se celebra muy ruidosamente, no es pecado comer
hasta ¢l hartazgo, beber hasta no poder mis, cantar
lasta que se corte la voz y bailar hasta caerse.

Los antiguos eslavos celebraban la fiesta de la
despedida del invierno —en honor del dios pagano de
la fecundidad y de la ganaderia. En el cristianismo la
fiesta se mantuvo y después del siglo XVvi comenzo a
Hamarse mdslianiza, algo asi como “una gran fiesta de
la manteca”.

Se organizaban varias diversiones de carnaval:
deslizamientos sobre hiclo, paseos en coches, paseos
callejeros con eanciones, bailes de ronda, paseos con
ropa de fiesta. Durante esta semana también se recor
daba a los progenitores difuntos y se homenajeaba a
los recién casados. Invariablemente ¢éstos debian visi-
ear 4 la madre de la mujer, que es de donde viene la
expresion “ir a casa de la suegra por blint*”,

Como hemos visto anteriormente en el capitu
lo de masas hay muchas recetas de blini, es posible ha-
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cetlos con distintas harinas pero los auténticos y pri-
mitivos son los que se preparan con harina de trigo
sarraceno. Como leudante se puede usar levadura de
pan y también claras de huevo batidas. Se frien en sar-
tenes de hierro, que nunca se lavan; al principio es ne-
cesario curarlas calentando sal y luego frotindolas con
un £rapo para que no se pegue la masa. Entre blin* y
blin es necesario untar las sartenes con aceite median-
te un pedazo de papa pinchado en un tenedor o con
un pedacito de trapo. Las auténticas y antiguas sarte-
nes permitian cocinar varios juntos pues estaban sol-
dadas entre si. Las recetas aclaran que se dan vueltan
cuando se doran de un lado y cuando se logra ver por
los agujeritos el otro. .

Lo ideal es comerlos apenas salen de la sartén;
sin embargo existen pailas de barro con tapa semiesfé-
rica donde se van encimando y que permiten conser
var el calor. Usando los ingredientes que estin en la
mesa el comensal es ¢l artifice de su propio blin. Los
enriquece con pescados de todas clases y de diversas
formas de preparacién, encurtidos, aderezos muy va-
riados, con crema dcida,* etcérera.

Tal vez la descripcion mds ilustrativa se en-
cuentre en aquel personaje de Chéjov, cuando narra
como un empedernido glorn que codiciosamente se
prepara su blin con arenque, crema, mostaza, Ia parte
mids grasosa del caviar, las killki (pescaditos pequefios
marinados), rociando todo espacio sobrante con cre-
ma y manteca derretida, enjuagando su garganta pri-
mero con vadka,* para finalmente engullirse sin medi-
da esos manjares,



352 Delicias de la cocing iz

LA NAVIDAD

Los ortodoxos rusos tradicionalmente festejan la No-
chebuena el 6 de enero (equivalente al 24 e diciem-
bre segin el calendario juliano). Para ellos este dia co-
micnza con un largo AYUNo que pone fin al periodo
de abstinencia fijado por Filipo, Se extiende desde Iy
medianoche hasta {Que aparece la primera estrella ves.
pertina —temprana, dado o pleno invierno horeal—
que da principio al oficio religiose. Luego que se
anuncia el nacimiento de Jesueristo, la familia s€ et
ne en el recinto del Arbol de Navidad, alrededor de
una mesa festiva pero austera, donde falta la opulen-
Cia y el cardcter sacial HUE es propio de otras fiestas
rusas. El espiritu exultange queda atemperado por Iy
conciencia de los sucesos que han de sobrevenir en
vida del Hijo de Dios CUYO nacimiento se celebra y 1
FeUNnion tiene un espirity de recogimiente,

La dieta, donde se guarda la abstinencia de car
ne, les permite comer pescados y vegetales. Suclen s
tar presentes en esa mesa de Nochebuena un birgg*
de repollo, kotlier* de pescado, wifiegriet® o un
borshch* liviano con remolachas sin carne,

La comida ms caracteristica de esta festividad
es la kutid que consiste en una kasha* a base de trigo,
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miel, nueces y frutas confitadas. Fl dia de Nochebue-
na o sochélnik,* palabra derivada de la costumbre anti.
gua ortodoxa de poner en Ja comida sdchivo o granos
secos de trigo, hidratados en agua. Estas Lashg* al
igual que Tas que se comen durante el post (para noso-
tros cuaresma), se dcompanan con el jugo lechoso de
frutas o semillas, como almendras, nueces o amapo-
las, en lugar de leche de mamiferos, prohibida en los
periodos de abstinenciy,

Antiguos rituales campesinos daban a esta pre-
paracion un lugar preferencial, ubicindola en el con.
tro de la mesa, cuyo mantel descansaba sobre una ca-
pa de paja con espigas. El grano simbolizalby of naci-
miento de la vida v de Ia bonanza que depara la vie
tud. En nuestros dias | kutid* se come come postre,
Pero antiguamente era la primera comida que inte-
reumpia el ayuno.

Esta comida infaltablemente se acompanaba
€on vzvar, una compota realizada u base de frutas de.
secadas, Inicialmente este nombre tenia un significado
mas amplio, que incluia preparaciones diversas caci
das a base de vegetales y hasta de carne, Con €l tiem-
PO $¢ reservo sclo para cocciones dulces a hase de fry-
tas, miel, aziicar y agua, Hay vzvar que se hacen con
vino o cerveza. El rasgo distintivo respecto de las com.
POtas es su grado de concentracion V SU aroma espe-
ciado.

Cierran la cena log bridiiki que, junto con [os
regalos, adornan ol drbol naviderio, Estas masitas e
peciadas a base de miel estin ligadas a la vida rusa en
varias festividades, como vimos anteriormente, bero
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roman en la Navidad un papel protagonico. Decora-
das con dibujos alegéricos a la fiesta y su forma cldsi-
ca de corazon, siempre aparecen nevadas con azicar o
glasé. Estos suaves, aromiticos v perdurables dulces se
ofrecen en abundancia a los ninos, quienes pustan
ademis de los adornos {ue traen,

Todas las recetas ripicas de la Navidad las en.
contrari en detalle en esre libro,

EL ONOMASTICO

La costumbre rusa de celebrar ¢l dia del SANLO e§ muy
antigua y se conserva ain hoy; el ruso que hace culto

e las tradiciones celebra el dia de su santo mucho
mas que el cumpleatios, no es s6lo una fiesta de caric-
ter religioso sino también social. Es Iy fecha que, a di-
ferencia del cumplearios, no revela Ja edad del home-
najeado y no requiere ningin grado de intimidad para
ser participante. Ese dia, uno tiene que estar dispuesto
a recibir a cualquier pariente, conocido 0 amigo que
desee visitarlo. Dado que en cada familia suele haber
2 6 3 integrantes con el nombre Pablo, Nicolds, Maria
o Tatiana en distintas generaciones, cada familia tiene
una testividad de mayor importancia relativa,

Si bien depende de las costumbres heredadas y
de la region de Rusia de donde se provenga, muchas
familias reciben el dia del sante durante varias horas,
Con una mesa permanentemente servida v renovada
para recibir a la nueva visits, que puede llegar en cual-

MGL]

Las comidas conmemorativay 355

quier momento y no a una hora precisa. Justamente
Por eso es necesario una variedad de comidas que sa-
tisfaga el deseo de comer en distintas horas. No falea.
rin los pireg,* ni tampoco una suculenta viegriet, *
arenques o sardinas, pepinos salados, ensaladas vacia-
das segin los ingredientes de la estacion. Un buen
pan de centeno, manteea, crema dcida* y ukrop* para
aderezar casi todo lo condimentable y hasta un buen
paté de carne.

El samovar de antafio, bullendo de agua calien-
te o la generosa tetera de todos los riempos no falta
en la mesa, lo mismo que el vodka™ y las nallivki* o li.
cores para quienes asi 1o prefieren. Al cierre, dulces
variados, especialmente tortas con crema y frutas o
también confituras de bayas.

Es costumbre regalar al anfitrion flores o al
gun regalo mas personal, si la relacion lo permite. Es.
te obsequio no suele abrirse frente 2 otras PErsonas
por razones de discrecion v se apradecersd luega.

Quienes vivieron la época zarista cuentan que
los kupietz o sea la clase comerciante, eran grandes en-
tusiastas de los onomisticos y ofrecian importantes
agapes a los que acudia la familia, los empleados,
clientes y relaciones comerciales. En egas mesas profu-
sas se destacaban grandes Pirogi,a veces con tres o
cuatro rellenos diferenciados por sectores, llamados
también de las cuatro esquinas. Luego era habitual
servir una sopa de pollo o gallina con lapshd, * La par:
te de dulces no se diferenciaba de la habitual para las
comidas festivas.
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El ANIVERSARIO O CUMPLEANOS

El cumpleafios es una fiesta intima a la cual solo con-
curren los miembros cercanos de la familia v los invi
tados. No es una fiesta de caricter general y, salvo que
se espere determinacla visita, corresponde anunciarse
y acudir a la hora convenida.

No hay comida tipica especial salvo la torta de
cumpleafios que es un pan con forma de B rusa, lla-
mado kréndell. La receta la encontrardn en el capitulo
de Postres, Tortas y Panes y consiste en una masa simi-
lar al brioche® franeés, enriquecida con frutas confita-
das y almendras. Los rusos llaman bulka® a estos ti-
pos de panes endulzados con azicar, miel o frutas.

Es habitual entonar al homenajeado un el
tante “mndgaia lieta, mndgaia lieta”..., equivalente al
“viva" y gue literalmente significa "por muchos anos,
por muchos afios”.

LA BODA

Como vimos anteriormente, al referirnos a los distin-
tos tipos de pivog,* el kuriik* era tradicionalmente el
pastel que se servia en la comida de casamiento. Fun-
damentalmente elaborado a base de arroz, gallina y
hongos. Esta costumbre no se ha mantenido en la co-
munidad de emigrados en nuestro pais pero sé por re
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ferencias que atn permanece en Rusia. Si, en cambio,
se conserva la chdrochka o brindis especial que se da
también a los novios: el amigo mis allegado ofrece a
la pareja en una pequefia bandeja dos copitas de pla-
ta, que son tradicionales para tomar vodka,® mientras
que los invitados les gritan gorke, o sea "amargo”, para
que la pargja se dé un beso frente a todos y endulce
asi la fiesta.

El RECORDATORIO

A los 40 dias del fallecimiento de un ser querido se
hacen las pominki,* o sea un encuentro recordatorio
entre los deudos. Se preparan los platos que mas pre-
feria el difunto v se come la riskutid, compuesta por
arroz, miel, frutas y, a veces, caramelos pequefios. Es-
ta costumbre tiende a perderse, pero aun hoy muchas
tamilias la siguen; incluso algunas reparten la prepara-
cion de arroz entre los fieles, luego del oficio que an-
tecede a la reunion familiar.

El segundo martes del periodo pascual, se visi-
tan las tumbas de los seres queridos llevando pisanki®
v riskuti.

LA PRIMAVERA Y LOS YAVORONKI®

En plena primavera, a principios del mes de mavyo, se
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celebra en Rusia el dia de San Alexis. Esta fecha suele
coincidir en algunas latitudes de este extenso pais,
con la vuelta de las aves llamadas Yavoronki.* En ho-
not a su llegada se hornean panes pequenios en forma
de pijaros, que hacen ¢l deleite do chicos y grandes.
La masa es similar a la elaborads para el pan del cum-
pleafios o kréndell.*

Agosto, 1993

Observar las tadiciones dist ngie
a los pueblos cultos de la barbaric,

LEv NicoLaievicr Toostor
152410
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Glosario de términos

algdiz Torta de sartén o Panqueque grueso
dulee o salado

aneth Nombre francés de la hierba eneldo

baba Mujer campesina, por analogia torta
con forma de pollera amplia de mu-
jer.

balik Filet seco de esturicn

beliga Variedad de esturion

bigos Preparacion de carne

blin, blini Panqueque o pPandueques a base de
masa de levadura que se come en

carnaval,

blinchiki Panqueque finito, tipo crépe de la co-
cina francesa, que se sirve con relle-
nos dulces.

blink, blimochki  Diminutivos regionales de panque-
ques

bef Stréganoff  Guiso de carne de ternera con cebo-
las fritas v crema,

boletus Nombre cientifico de un hongo co-
mestible

borshch Sopa rusa a base de vegetales espe

cialmente remolacha.
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borshechevick

bowillon
brioche

bulka

CS5I5
crépes

cremut doida

chirochka
deltkatessen

Difan

dill
dilla
forshmak

girgolas

Vegeral, especie silvestre que se usa-
ba en el borshch.

Palabra francesa que significa caldo,
Palabra francesa con la que se defi-
ne un pan a base de huevos y man-
teca,

Pan dulce en la cocina rusa, tipo
briache de la cocina francesa, sene-
ralmente con frutas secas y confita
LIH‘S.

Palabra francesa que significa grose:
la negra,

Palabra francesa que significa un
panqueque muy fine.

Crema tipica de la cocina rusa. Ver
como reemplazarla en Aderezos v aro-
mas pip 23,

Copira usacda para fomar vodka.
Palabra alemana que significa comi-
da muy rica o delicada, delicia,
Ciudad cabeza de la region de la
Bourgogne en Francia, famosa por
SU Mostazi.

Palabta inglesa v alemana que signi-
fica eneldo.

Palabra nordica que significa “tre-
gua’”,

Paté a base de arenque curado ¥ mo-
lido.

Palabra catalana que designa el hons
go silvestre y de cultivo “pleurotus™

Glgsario de trminos

375

golubtzi
grenka, grenki

hﬂm d'ﬂﬂ!mlﬂ’

therd

ikrd iz baldaydin

jolodiets

Jren
judrose

kala

kalach, kalachi

kapusta
kabustnia
kearavai

kasha
Kbavia

Nifos envueltos de repollo, literal-

mente palomitos.

Tajadas de pan simple, untado o em-
bebido, frito sobre una sartén.
Palabra francesa con la que se nom-
bran las entradas frias o calientes. Li
teralmente “obras de arte” por las ca-
racteristicas arquitectonicas que po-
seian en los lujosos servicios de la
corte francesa.

Caviar o huevas del esturion hembea,
“Caviar” de berenjenas.

Aspic - gelatina de carne o de vegeta-
les.

Ribano picante.

Onomatapeya por crocante - masa
crocante frita

Palabra finlandesa que quiere decir .
pescado. _
Pan blanco con forma espeeial, 1l
ba una manija a manera -
Repallo,

De repollo.
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kisell

kizill

Postre dcido a base de jugo de bayas
espesado con fiécula de papa.
Cornejo, baya poco comun entre
nosotros.

kliotzka, klioezki Noqui o fioquis,

knoedel

kotlieta, kotlieti

Palabra alemana que significa fogui
o albondiguita,
Albondiga o albondiguitas,

katlieta kisrinnaia Albondiga de pollo

kovrigi
krdshenka
kréndell
lerdiebiaka
kulich, kulichi
Fesl tehaiki

kuﬁef?uchitx
kiepicts

kiimmel

kiiriitk

Lieeici

levass

Pan esponjoso de miel

Huevo pascual pintado, sin dibujos
Fan dulce en forma de B rusy que se
hace para los aniversarios,

Especie de pastel de mas:, fermenta-
da y variados rellenos, espucialmen
te de pescado y vegetales.

Pan dulce pascual, panes pascuales,
Panadero especializado en hacer
llichi.

Amasar,

Clase de comerciantes en Rusia has-
ta 1917,

Palabra alemana con que se define
la hierba alcaraves,

Fastel con masa fermentada y relle-
no de ave y arroz. Se sirve en las
fiestas de bodas.

Preparacion a base de Lrigo y frutas,
tradicional para [a Navidad.

Bebida fermentada a base de ceren-
les o frutas,

Glosario de términes
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lapshd
Llvow
malossol

mdslianizg
mazurka, mazurki

myrtille
namazka

nallivki
navadd

akroshka
oselya

pasja
pdsochnizig

pellmén, pellméri
pir

birog, birogi
biroyol

piroshki

pisanka, pisanki

pleurotus

plov o pilav

Fideos,
Ciudad rusa lindera con Polonia,
Encurtido poco salado de vegeta-
les o pescado.

Semana de carnaval.

Danza de origen polaco. Por ana-
logia masas o masitas livianas 6
picas de la reposteria rusa.

Palabra francesa con la que se alu-
de al ardndano.

Pasta a base de queso blanco y pu-
ré de papas,

Licares

Pescado ruso parecido a nuestro
pejerrey

Sopa fermentada a base de kuass,
Variedad de esturion.

Torta de queso pascual.

Melde especial para moldear la
torta pascual (pasja)

Pasta rellena originaria de Siberia,
Agape, fiesta o celebracion.

Pastel o pasteles.

Pastel 0 empanada pequena.
Pasteles 0 empanadas: pequeias.
Huevo pascual dibujado y pinta-
do,

Nombre cientifico de un honga
comestible.

Guiso a base de carne de cordero
y arroz.
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pominki

Poyarskie kotlieti

Pricinik

rassalinik

rasgovleiiie
ristedd

riahina
riskutid

Reunién de recordacion de un di-
funto.

Albdndigas de carne de ave, espe-
cialmente galling, inventady por Da-
ria levdokimovna Povarskaia,
Masitas festivas de miel y especias
habituales en Navidad,

Preparacion a base de carnes, espe-
cialmente rifiones v salmuera de pe-
pinos salados.

S

Comida pascual, literalmente signifi-
ca des-ayuno,

Pastel con la parte superior abicrty
donde se ve ¢l relleno,
Grosella espinosa.
Preparacion a base de arros y frutas.

Tipil_.:a dle la celebracion en recuerdo
del fallecido.

salionnaia kapusta Repollo salado v fermentado - chu-

sbited
shr:ﬁgf
shchi
sirfiilei

Smegtanad

crut.
Bebida antigua caliente a base de
miel y especias,

Pasta rellena originaria de las aldeas
de Sibseria.

Sopa dcida a base de salmuera de pe-
pinos.

Especie de croquetas dulees de ue-
=0,

Crema dicida (ver forma de elaborar-

la o reemplazarly en el capitulo de
aromas),

MGL]
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Smirnoff

srieshki

solianka
sothus

sijari
sterliadz
L (o1
1
Ilfﬂ'ﬂp
ushnaie
varéniki

1irity
veetynshhki

28518

vifiggriet
virezka « virezki
visimt

vodka

vTvar
sdivaronki

eld

Apellido de la familia pionera en la
fabricacion del vodka,

Bolas de nieve, nombre de un pos
tre a base de clara batida y hervida
en leche.

Sopa espesa, casi un guiso a base de
carnes vy vegetales.

Palabra latina que significa grosella
espina.

Pan tostado

Variedad de esturion.

Queso blanco

Sopa a base de pescados.

Enelde.

Preparacion de carne

Pasta rellena originaria del sur de
Rusia.

Cacinar en olla,

Pastel dulce a base de queso hlanco,
manteca y pisas.

Vejiga natatorin del esturion,
Ensalada rusa a base de vegetales.
Parte/partes blandas de las carnes -
ejemplo lomo

Medula espinal del esturion.
Literalmente “agiira”, aguardiente
TUSO,

Compota especiada.

Panes pequenos con formas alusivas
a los pijaros.

Gielatina dulce.
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zakiska, zakusk Entrada o entrad

zapekanka
rrazi

hrowly

as frias o calientes,
Especie de budin o gratinado.

Filetes de peseados rellenos ¥ arro-

lados
Hierba que aromatiza of vodka.
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Resumen de abreviaturas y equivalencias

100 g
453 g
1000 g

cucharada (15 c.c.)

cucharadita (5 c.e))

centimetro cubico

didimetro

gramo/s

hora/s

kilo/'s

litro/s

minuto/s

milimetro/s

centimetro/s

taza grande, tipo té, aproximadamente
235 em?

taza chica, tipo café, aproximadamente
118 em?

1 onza

3,5 onzas

| libra

2,2 libras = 1 kilo
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Temperaturas del horno:
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La cocina rusa es fruto de maltiples influen-
cias: de pueblos del Cercano y Lejano Oriente, de los
tartaros, de tribus nordicas, de Europa Central y de la
cuenca del Mediterraneo. A partir del siglo XVill recibio
también aportes de la cocina francesay de otras cortes
europeas.

Otilia Kusmin.unida por vinculos familiares con
la comunidad de rusos blancos, ha estudiado esta
cocina durante anos, compulsando bibliografia culina-
ria antigua y contemporanea. Escrito en forma amena
y didactica, Delicias de la cocina rusa encantara a
quienes gustan de la
cocina casera y las
preparaciones esen-
cialmente simples.
Mas de 350 recetas
componen este libro U-
nico en su tipo, de con-
sulta obligada para el
entendido y de verda-
dero interes para el lec-
tor curioso y amante
de la buena mesa. FOTO: ALEANDED SHERANSHY
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