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Шановні друзі! 
З приємністю представляємо вам збірку «Наші українські кулінарні 

шедеври», яку ви зараз тримаєте в руках.  
Українська кухня надзвичайно багата, а народ дуже гостинний, який 

вміє щедро нагодувати. А чим же особлива наша українська кухня та 
які національні страви варто скоштувати, щоб назавжди запам’ятати, 
як смакує Дніпропетровщина. 
Дніпропетровським обласним методичним центром клубної роботи 

та народної творчості було проведено моніторинг кулінарних страв 
серед територіальних громад нашої області, щоб дізнатись, що саме 
люблять готувати та їсти в нашому регіоні. 
Ми сподіваємось, що апетитний огляд кулінарних страв, які увійшли 

до нашої збірки, надихне вас приготувати хоча б одну з них. Смачного!  
 
Директор ДОМЦКР НТ, заслужений працівник культури України –                

Ірина Кітаєва. 
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Борщ «Два куми» 
 
Оленич Ігор Григорович, 

громадський активіст, Центр 
культури та дозвілля 
«Слобожанський» 
Слобожанська селищна 
територіальна громада, 
Дніпровський район, 
смт. Слобожанське,  
с. Олександрівка  

 
 
На святкуванні 160-річчя с. Олександрівка, що входить до 

Слобожанської територіальної громади 25 вересня 2021 року відбувся 
«Фестиваль борщу». Переможцем визнано борщ Ігоря Оленича. 

 
Рецепт страви: 

 
Спочатку варимо бульйон. В каструлю наливаємо воду додаємо 

м’ясо, курятину, та ставимо на вогнище. Коли закипить, вогнище 
зробити менше, додати 3-4 помідори та кип’ятити годину-півтори, 
періодично знімати пінку. Поки вариться бульйон готуємо засмажку.  

Чистимо буряк, моркву, цибулю висипаємо на розігріту пательню, 
обжарюємо та додаємо томатну пасту, перемішуємо та обжарюємо 
хвилин 5-8.  

Беремо казан, ставимо на вогнище, змащуємо соняшниковою олією 
та кидаємо до казана м’ясо свинини, порізане невеличкими кубиками.  

Обжарюємо свинину хв 10-15.  

З приготованого бульйону витягаємо м’ясо курятини та помідори, 
відділяємо від кості м’ясо та повертаємо в бульйон.  

Бульйон виливаємо в казан, додаємо нашинковану капусту, через 5-
8 хвилин додаємо нарізану картоплю (соломкою або кубиками). Це все 
на маленькому вогні. Додаємо засмажку.  

Перемішуємо, лавровий лист, соль та перець на смак. В останню 
мить додаємо натерте сало з часничком. Накриваємо кришкою та 
залишаємо настоюватись хвилин 10-15.  

Борщ готовий.  

 
 
 



 
 

Зелений борщ з борщівником  

по-керносівськи 
 

Сердюк Клавдія Юлдашівна 

завідуюча Керносівською бібліотекою 

– філією №17,  

Новомосковський район, 

Перещепинська міська територіальна 

громада, с. Керносівка.   
 

Рецепт страви: 
 

 Вода – 4 л, 

 М`ясо будь-яке (краще куряче), 

відразу кладемо одну, дрібно порізану, 

велику цибулину, 2 лаврових листочки 

й варимо до готовності, 

 Картопля – 1 кг, щоб був 

густенький, 

 Заправка: готується на великій 

глибокій сковороді:  

 олія для засмажки,  

 2 великих цибулини дрібно січемо,  

 1 велика морква терта на тертушці, 

  щоб був кисленький вливаємо 0,9 морсу(домашній томатний 

сік),  

 додаємо 1 чайну ложку цукру(для смаку), хай прокипить 5-7 

хвилин. 

Додаємо заправку до бульйону. 
 

Наприкінці варіння додати величенький пучок листя подрібненого 
борщівника (рослина, яка поширена в нашій місцевості) і 1-2 порізаних 
варених яйця, пірця молодої цибулі, кріп, солодкий перець, сіль на 
(свій) смак. 
Проварити ще 5 хвилин, заправити маленьким шматочком 

потовченого старого сала – 3 гр з двома зубками часнику. Хай 

гарненько закипить й відставити! Сметана додається в тарілку перед 

споживанням. 

Смак неперевершений! Приїздіть на гостини! 

 



 
 

Король осені 
 
Карячка Юрій 

Олександрович, 
 водій відділу освіти, 
молоді, спорту, 
культури, туризму та 
релігії Дубовиківської 
сільської ради, 
Синельниківський район,  
с. Миколаївка. 

 
 
 

Рецепт страви: 
 

Для приготування даної страви нам знадобиться: 

 Гарбуз харчовий 

 Картопля  

 М'ясо свинина 

 Морква 

 Цибуля 

 Гриби 

 Олія 

 Сіль 

 Перець чорний мелений  

 150 г води 
 
Підготовлені овочі: картоплю, моркву, цибулю, гриби очистити та 

нарізати кубиком. М'ясо також нарізати кубиком. Гарбуз очищаємо від 
насіння та м’якоті зберігаючи його форму. 

Всі елементи страви окремо обсмажити на олії до золотистого 
кольору, потім з’єднуємо всі компоненти та викладаємо в гарбуз 
додаємо сіль, перець  150 г води та запікаємо 25-30 хвилин при 
температурі 180℃. 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

Фаршировані гарбузочки 
 

Крамаренко Валентина 
Миколаївна, завідуюча 
комунальним закладом 
«Криничуватський будинок 
культури»,  
Девладівська сільська рада, 
Криворізький район,  
с. Криничувате. 

 
 
 
 
 
 
 

Рецепт страви: 
 

Інгредієнти:  

 3-4 гарбузочки,  

 м'ясо (яловичина або свинина 500 гр.),  

 6 картоплин 

 200 гр.- твердого сиру,  

 сіль, перець на смак, олія. 
 
Якщо у вас на городі виросли невеличкі за розміром гарбузики, або 

ж ви побачили такі на місцевому ринку, з них можна зробити чудову й 
смачну страву. 
Беремо гарбузочки, вичищаємо серцевину, промиваємо, даємо 

просохнути.  

М'ясо нарізаємо шматочками, натираємо сіллю, перцем на смак, 
підсмажуємо до золотавої скоринки з уcix сторін.  

Картоплю начистити, нарізати брусочками, посолити та підсмажити.  

Гарбузочки фаршируємо м'ясом та картоплею. Натираємо сир та 
посипаємо зверху. 

Викладаємо  на листик та відправляємо у розігрiту духовку до 200 
градусів на 40- 50 хвилин. 

Смачного! 

 



 
 

Голубці з картоплею 
 

Сольська Валерія Олександрівна 

завідуюча бібліотеки-філії №4,  

Оветченко Валентина Володимирівна  

0КЗ «Новов’язівський сільський будинок 

культури», техпрацівник. 

 Покровська міська територіальна 

громада, Нікопольський район,  

с. Шолохове. 

 
Рецепт страви: 

 

 Капуста 

 Картопля 

 Цибуля 

 Морква 

 Рис 

 Олія 

 Сіль 
 
Капусту попередньо підготувати, серцевину вирізаємо та заливаємо 

окропом й накриваємо кришкою. Якщо дуже тверда, то потрібно трохи 
відварити, із листків зрізаємо тверді прожилки. 

Частину почищеної картоплі відварюємо та робимо з неї пюре, а 2-3 
картоплини тремо на дрібній терці як на деруни (віджати сік). 

Рис відварюємо . 

Цибулю нарізаємо дрібно, моркву натираємо на дрібній терці та 
обсмажуємо до золотистого кольору на олії. 

Змішуємо всю картоплю, рис і зажарену цибулю з морквою. Солимо і 
перчимо на (свій) смак та добре перемішуємо. 

На заготовлений попередньо листок капусти викладаємо по 1-2 
столові ложки картопляного фаршу та загортаємо у голубець 

У посудину на дно викладаємо декілька листків капусти, на них 
викладаємо голубці. На розігрітій сковорідці  підсмажуємо цибулю 
додаємо води, також солимо. Цією рідиною заливаємо голубці та 
відправляємо у духовку. 

 

 



 
 

Новов’язівські голубці «Ханделейчики» 
 
Оветченко Валентина Володимирівна,  
КЗ «Новов’язівський сільський будинок 

культури», техпрацівник. Юр’ївська 
селищна територіальна громада, 
Павлоградський район, с. Новов’язівське. 

 

Рецепт страви: 
 

Перший етап: ставимо на плиту велику 
каструлю з водою, щоб помістився качан 
капусти. Поки закипає вода, беремо качан 
капусти та вирізаємо внутрішню тверду 
частину. Коли вода закипіла, опускаємо в 
окріп цей самий качан капусти поглибленням 
вниз і через 3 хвилини перевертаємо та 
проварюємо ще 2-3 хвилини. Викладаємо на широке блюдо, щоб 
остудити його. А поки є час, можна зайнятися начинкою. 
Другий етап: пшоно гарненько промиваємо декілька разів та  

відварюємо до півготовності. М’ясо нарізаємо маленькими 
шматочками. Обсмажуємо подрібнену цибулю до легкої 
напівпрозорості. Додаємо терту моркву та продовжуємо обсмажувати 
до м’якості. З’єднуємо всі інгредієнти разом, додаємо подрібнені 
петрушку та  2 зубчики часнику. Добре вимішуємо фарш. Солимо та 
перчимо, за бажанням додаємо  інші улюблені спеції. 
Третій етап: формування голубців. Вже остиглий качан капусти 

розбираємо на окремі листочки. На кожен підготовлений листочок 
викладаємо невелику кількість фаршу. Звертаємо трубочкою, ховаючи 
краї всередину. 
Четвертий етап: тушкування голубців. Голубці викладаємо у 

каструлю з потовщеним дном або в скляний жароміцний посуд. 
Викладати їх необхідно максимально щільно, швом вниз. Заливаємо 
наші «Ханделейчики»  томатною підливою,  за бажанням можна 
додати трохи сметани. Підлива не повинна доходити до верху голубців 
приблизно на 3-4 см. Ставимо наші голубці на плиту, доводимо до 
кипіння, зменшуємо вогонь і тушкуємо  їх 40-50 хвилин. Капуста в кінці 
приготування повинна бути повністю м’якою. Рекомендую подавати 
готову страву зі сметаною. 

 

 
 



 
 

Козацька щерба з Самарських плавнів 
 
Учасниці 

вокального гурту 
«Родичі» 
 керівник 
Коновалова Ольга 
Іванівна. 
Новомосковський 
район, м. 
Новомосковськ 
Міський будинок 
культури ім. О. 
Гончара. 

 
Рецепт ЩЕРБИ дійшов до наших днів з часів козаччини. Та особисто 

для нас і нашого міста, здається, що кращої риби ніж з Самарських 
плавнів просто не може існувати. Тому, учасницями вокального гурту 
«Родичі» було з любов’ю приготовлено «Козацьку ЩЕРБУ з 
Самарських плавнів». І, звичайно, рецептом ми ділимося з читачами. 
Готуйте! Це дуже смачно! 

 

Рецепт страви: 
Інгредієнти: 

 Вода – 4 л. 

 Риба – Окунь, линь, судак, щука 

 Пшоно – 200 гр. 

 Цибуля – 1 шт. 

 Сіль – 2 ст. ложки без верху 

 Перець горошок – 5-7 горошинок 

 Цибуля зелена – 5 пір’їнок 

 Кріп (сухий) – 1 ч. Ложка 

 Ікра з риби  (любої з вище перечислених) – 200 гр. 
 
Заварюємо окріп. Солимо. Рибу варимо кожну окремо по 15 хвилин 

в одному окропі. Одночасно з рибою варимо й цибулю (цілу). Дістаємо 
на блюдо рибу й цибулю.  

В окріп кидаємо пшоно (промите) й варимо до готовності. Коли 
пшоно буде зварене, кидаємо ікру з риби й варимо не більше 1 –              
1,5 хвилини. Рибу на блюді прикрашаємо зеленню. Юшку подаємо 
окремо  присипавши кропом. Або подаємо звично, як рибну уху в одній 
глибокій тарілці. 

 



 
 

Зливана пшоняна каша 
 
Городенко Вікторія Борисівна, 

домогосподарка, Миколаївська 
територіальна громада, 
Синельниківський район, с. 
Катеринівка.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Східна Україна – край шахтарів. Поїсти тут люблять добре і ситно, 

адже справжнім чоловікам, які займаються фізичною працею, треба 
добре підкріпити свої сили. Однією з візитівок кулінарії нашого регіону 
є старовинна страва, приготована з пшона – пшоняна «зливана» каша. 
Така собі звичайна страва, але рецепт, єдиний, у своєму виконанні, бо 
готується з поєднання незвичних продуктів які, зазвичай, входять до 
такої страви.  
Жодне свято в нашій Миколаївській громаді не обходиться без цього 

смаколика. Звичайно, така «зливана» пшоняна каша добріша на 
свіжому повітрі, зготована в казані на вогні, але можна створити цей 
кулінарний шедевр і вдома на плиті. 

 

Рецепт страви: 
 

Інгредієнти для приготування: 

 1.5 л води  

 куряче стегенце або будь-яка частина тушки куриці - 500 гр. 

 сіль, перець горошком, лавровий лист на смак 

 250 гр пшоняної крупи,  

 1 яйце, 

 50 гр вермішелі, 

 2 шт. картоплі 
 

засмажка: 

 1-2 цибулини, 

 50 гр сала,  

 50 гр вершкового масла 
 



 
 

Дрібно порізати сало та витопити на шкварочки. Додати подрібнену 
цибулю, підрум’ янити. М’ясо помити, покласти в казанок, налити 1,5 л 
води та зварити до готовності, вкинувши чорний перець горошком, 
сіль, лавровий листок. 

До готової засмажки додати шматочок вершкового масла, розтопити 
та зняти з вогню. У зварений бульйон з курятини вкинути картоплю та 
відварити до готовності. 

Картоплю потовкти на пюре, пшоно добре помити та запарити 
гарячою водою, щоб позбутися гіркоти, яка характерна для такої крупи, 
додати до суміші та проварити до напівготовності. 

Зварене м’ясо витягти та порізати дрібно, в казанок повернути 
картоплю, курятину, вкинути вермішель та засмажку, додати спеції на 
смак, перемішати, накрити кришкою та проварити. 

За декілька хвилин до готовності каші влити розмішане сире яйце, 
швидко перемішати, дати прокипіти хвилину та зняти з вогню. 

Зливану пшоняну кашу накрити кришкою, укутати рушником та дати 
напаритися. 

Смачнезна, гаряча, ситна та кремоподібна каша готова! Якщо не 
знати інгредієнтів страви, то спочатку і не здогадатися, з чого каша 
приготована. Недарма її так назвали – зливана!  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 



 
 

Каша з курячими пупами 
 
Цуприк Світлана  Віталіївна,  

вчитель Новопетрівського 
ліцею, 
Магдалинівської 
територіальної громади, 
 с. Шевське, Новомосковський 
район. 

 

Рецепт страви: 
 

Інгредієнти (на 4 особи) 

 пшоно 1 склянка   

 курячі шлуночки (пупи) 
500 гр. 

 суміш заморожених 
овочів (горошок, цибуля, 
морква, кукурудза) 

 1 л. вершків домашніх 

 100 грам масла 
вершкового 

 2  ст. ложки соєвого соусу 

 сіль на смак  
 

Шлунки промити  та відварити.  

Пшоно замочити у теплій  воді.  

Відварені шлуночки порізати не дрібно.  

В каструлю з товстим дном всипати пшоно і залити сливками й 
додати шлуночки. 

Варити 40-50 хвилин.  

Додати масло, соєвий соус та овочі. Перемішати все.  

Посолити на смак! 
 

 

                                    
 
 
 
 



 
 

Карнаухівська заливна каша 
 
Сорокіна Алла Анатоліївна, 

пенсіонерка. Кам`янський район, 
Кам`янська міська територіальна 
громада, м. Кам`янське,  
смт Карнаухівка. 

 

Цікаву кашу готують у Карнаухівці — 
смачну, ситну, щиру та по-сільському 
мудру. Традиція готувати карнаухівську 
зливану кашу йде з часів заснування 
селища козаком Семеном Карнаухом у 
1737 році. І зараз на гербі селища зображений його засновник з 
казаном зливаної каші, що символізує гостинність та доброзичливість 
карнаухівчан. Назву «зливана» каша отримала завдяки тому, що 
готувалася гуртом. Традиційно її готували під час відзначення 
закінчення весняних польових робіт. Збиралися на природі, зносили у 
складчину продукти й готували.  

 

Рецепт страви: 
Інгредієнти (продукти, наведені у рецепті, розраховані на казан 

об’ємом 10 літрів) 

 Вода  – близько 8 л 

 Сало – 0,3 кг 

 Гуляш курячий – 0,3 кг 

 Фарш курячий – 0,3 кг 

 Картопля – 1,0 кг 

 Пшоно – 1,0 кг 

 Рис – 1,0 кг 

 Олія – 200 мл 

 Яйця – 10 шт. 

 Цибуля – 0,3 кг 
 

Під великим казаном з водою розводимо багаття і залишаємо 
закипати. У цей час промиваємо пшоно та рис, засипаємо у киплячу 
воду, додаємо сіль. Усе ретельно перемішуємо.  
Додаємо до казана з пшоном та рисом заздалегідь відварену та 

товчену картоплю і залишаємо усе умлівати на повільному вогні.   
На розігріту пательню виливаємо олію, додаємо курячий фарш  

та гуляш, дрібненько порізане сало та цибулю, ретельно перемішуємо  
і  смажимо до готовності.   
У страву додаємо обсмажене на пательні м’ясо зі шкварками, 

додаємо яйця та суміш спецій. Все ретельно змішуємо і доводимо до 
повної готовності.   



 
 

Козацький куліш 
 

Атаманюк Наталя 

Олексіївна, директор КЗ 

«Васильківський 

краєзнавчий музей» 

Васильківська 

територіальна громада, 

Синельниківський  район,  

с.Васильківка,. 

 
 
 
 
Васильківська громада – це земля козацька і тому тут до 

теперішнього часу знаються в кулінарній справі своїх предків і цінують 
давні українські традиції, які є культурною спадщиною нашого народу. 
З покоління в покоління тут передаються  рецепти традиційної 
народної кухні. Найулюбленішою козацькою у тривалих та 
виснажливих походах був куліш. 

 Куліш  найпоширеніша в нашому регіоні страва – його компоненти 
та склад залишається незмінними від часів наших славетних пращурів.  
Основою кулішу є пшоно – найдавніший злак, найбагатший на 

рослинні білки й вуглеводи, містить багато мікроелементів і вітамінів, 
зміцнює імунну систему й сприяє довголіттю. 

 

Рецепт страви: 
 

Інгредієнти:  

 пшоно – 100 – 150 г; 

 картопля - 6 шт.; 

 сало – 150 г, бажано з м’ясною прожилкою; 

 цибуля – 2 шт.; 

 часник – декілька зубчиків; 

 сіль, перець – на (свій) смак.  

 петрушка, зелена цибуля – 2 пучки; 

 питна вода – 2 літри  

 гарний настрій. 
 
Інвентар для приготування – казан, ополоник, обробна дошка, 

гострий ніж, сковорода, дерев’яна лопатка, миска. 
 



 
 

Поки розпалюється багаття, то господиня підготовлює пшоно, 
промиваючи його декілька раз у великій кількості холодної води, а 
потім у теплій проточній воді. Наприкінці вода повинна залишитися 
прозорою.  
Відкидаємо промите пшоно на сито, щоб стекла вся вода. 

Просушуємо його.  

Заливаємо питну воду в казан і доводимо до кипіння.  

На обробній дошці ріжемо картоплю кубиками, як подобається. Після 
цього висипаємо пшоно та картоплю в киплячу воду, додаємо сіль.  

Варимо на середньому вогні близько 10 хвилин.  

Беремо сало, зрізаємо шкіру й нарізаємо невеликими кусочками. 

Підігрівши сковороду на вогні, підсмажуємо все це на середньому 
вогні. Потім додаємо подрібнену ріпчасту цибулю та обсмажуємо до 
золотистого кольору протягом 10 хвилин, регулярно помішуючи 
дерев’яною лопаткою.  

На невеличкому вогні готується куліш ще близько 5-7 хвилин. Коли 
картопля майже готова додаємо в казан обсмажене сало з цибулею. 
Тим часом подрібнюємо часник та нарізаємо зелені цибулю з 
петрушкою. 

Коли козацький куліш буде готовий накриваємо кришкою і даємо 
трохи часу настоятися. 

При подачі страви посипаємо зеленою цибулею та петрушкою. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Куліш 
 

Гапон Микола 
Анатолійович, приватний 
підприємець, Грушівська 
сільська територіальна 
громада, Криворізький 
район, с. Грушівка. 

 
 
 
 
 

 

Рецепт страви: 
 

Складові: 

 1 літр води 

 120 г пшона 

 400 г сало свиняче з прошарком 

 100 г лук ріпчастий 

 1 шт. морква 

 сіль 

 зелень 

 перець чорний 
 

 Промити пшоно водою кілька разів. Замочити в гарячій воді. 
Залишити на пів години.  

 Сало порізати. Покласти в сковороду і посмажити до легкого 
рум’янцю. 

 Дрібно покришити цибулину. Додати цибулю до сала. Смажити 
ще п’ять хвилин.  

 Нарізати моркву і додати її до цибулі й сала. Обсмажувати  
хвилини три.  

 Пшоно промити гарячою водою два – три рази та викласти на 
сковорідку до сала.  
Злегка присмажити крупу не довше ніж трьох – чотирьох хвилин. 

Викласти весь вміст в каструльку, влити воду і довести до кипіння. 
Прибрати вогонь і готувати куліш при помірному нагріванні протягом 
15 – 20 хвилин. 

Додати сіль, перець на свій смак.  

 



 
 

«Спаська затірка» 

 
Цапик Лідія Петрівна, 

домогосподарка, 
Підгородненська  міська 
територіальна громада,  
Дніпровський район. с. Спаське 

Рецепт страви: 

Інгредієнти 

 1 стакан пшона 

 3,5 – 4 кг борошна 

 15 яєць. 

 0,7 л розсолу 
 

Для приготування розсолу: 

 На 0,5 л води 0,5 ст. л солі 

 Воду і сіль кип’ятити. 

Для приготування страви: 

На 1 літрову баночку затірки 3 л води або бульйону з птиці, 200 г 
вершкового масла та 1 столову ложку солі.  

Як готувати затірку: 

Для цього висипають пшоно у дерев’яні вагани, посипали 
борошенцем, перемішуючи їх між собою, заливаючи завчасно 
приготованим розсолом. Ця процедура триває близько 2-3 годин. 
Затірка треться до певної величини, доки не утворяться кульки 
розміром з горошину чи квасолину. 

Після цього затірка висипається на чисте полотно і сушиться 2-3 
доби.  

Після висихання затірка стає схожою на горошину. Перед варінням її 
просівають через сито, щоб позбавити від залишків борошна.  

Для приготування використовували казани, сьогодні ж їх замінили 
каструлі з товстим дном. Беруть воду або бульйон, доводять до 
кипіння, заправляють сіллю та маслом. Коли масло повністю 
розчиниться і закипить, засипають затірку, помішуючи, доки вона не 
закипить. Після закипання, применшують вогонь, і на маленькому 
нагріві доводять до готовності.  

Затірка подається, як самостійна страва або гарнір до м’ясних страв. 

 

 



 
 

 пу ндра 
 
Бугай Олександр Анатолійович, 

завгосп КЗПО Центру Дитячої 
Творчості, Синельниківський район,  
Покровська селищна територіальна 
громада, с. Олександрівка. 

 

Шпу ндра – давня українська народна 
страва. Для приготування зазвичай 
використовується смажена свинина, 
тушкована із буряками в буряковому 
квасі. 

 Шпундру заправляли борошном або запареним тертим пшоном. 
Оригінальність відшуканого нами рецепту полягає у використанні 
копченого сала, яке спочатку висмажується на вишкварки, а потім 
ними ж посипається готова страва з додаванням зелені та часнику. І 
обов’язково – готувати на відкритому вогнищі та у добрій компанії 

 

Рецепт страви: 
Інгредієнти: 
 

Буряк червоний (коренеплоди) – 500 г 
Буряковий квас – 600 мл 
М'ясо (свинина) – 1 кг 
Цибуля ріпчаста – 200 г 
Копчена підчеревина – 500 г 
Часник – 6 зубків 
Цукор – 1 ст. Ложка 
Борошно – 3 ст ложки 
Зелень (петрушка, кріп), перець мелений, сіль – за смаком 
Сіль – на (свій) смак 
 
Копчену підчеревину порізати шматочками та витопити з неї жир. 

Шкварки виймаємо для подальшої подачі. М'ясо нарізати шматочками 
та обсмажити до рум’яної скоринки. Додати цибулю, нарізану 
півкільцями та обсмажити. 

Буряк, нарізаний брусочками, додати до м’яса з цибулею, трохи 
обсмажити. Залити буряковим квасом і тушкувати до готовності. 
Додати сіль, цукор та перець на (свій) смак. 

На пательні обсмажити борошно до золотавого кольору та 
горіхового запаху.Додати борошно до страви, ретельно помішуючи, 
щоб не утворилися грудочки. Дати страві настоятися близько 30 
хвилин. Подавати із зеленню та дрібно посіченим часником.                
За бажанням додати шкварки з копченої підчеревини.  



 
 

Рулька соковита 
 

Ігнатенко Лілія  Василівна  
домогосподарка,  
 Петропавлівська селищна 
територіальна громада, 
Синельниківський район, 
 смт Петропавлівка 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Рецепт страви: 
 

Рульку, вагою 1,5 кг, добре промити та проварити на слабому вогні у 
підсоленій  воді 1,5 години. 

Потім, охолоджену рульку марнуємо у соусі 30 хв :  

 Соєвий соус – 6 ст. л.  

 Соняшникова олія – 6 ст. л. 

 Паприка копчена – 1ст.л. 

 Паприка солодка – 1 ст. л. 

 Красний молотий перець – 1 ч. л. 

 Мед – 4 ст. л. 

 Часник – 3 зубки. 

Викладаємо на глибоке деко та запікаємо в духовці 1,5 – 2 години за 
температури 195 – 220  градусів, в залежності від духової шафи. 

 

 

 
 
 



 
 

Бараняча нога, запечена у фользі 
 

Шеф-кухар Гриль-кафе «The 
Grand» Кукленко Альона Юріївна. 
Криворізький район, м. Апостолове. 

 
Баранина – дуже ніжне, ароматне 

і соковите м'ясо. А бараняча нога, 
запечена у фользі – страва 
надзвичайно смачна! Смак і запах 
цієї страви неможливо описати 
словами. Золотисто-коричнева 
м'ясна скоринка, яка так і тане в 
роті,  прозорий, апетитний жирок і незвичайно ароматний запах. 
Бараняча нога займе гідне місце на вашому святковому столі. 

 

Рецепт страви: 
 

Інгредієнти: 

 Бараняча нога – 2 кілограми 

 Часник середніх розмірів – 6-9 зубчиків 

 Головка часнику середніх розмірів – 1 штука 

 Цибуля ріпчаста середніх розмірів – 4-6 штук 

 Розмарин сушений – 4-5 гілочок 

 Сіль – на смак 

 Перець чорний мелений – на смак 

 Олія рослинна – на смак 

 Бульйон м'ясний – 300 мл 

 Вино червоне сухе – 300 мл 
 

- Частину часнику нарізаємо на 2-3 поздовжні частини.Трохи 
залишаємо у лушпинні. Ріжемо цибулю на 4 частини. 2-3 сушені 
гілочки розмарину нарізаємо на шматочки 7-9 см. Інші гілочки 
нарізаємо на шматочки, розміром 1,5–2 см для того, щоб ними 
начинити баранячу ногу. Увага: велика кількість прянощі може зробити 
наше блюдо неприємно гірким, тому не переборщіть з нею. 

-  Зрізуємо з баранячої ніжки плівки. Жир не зрізуємо, тому, що чим 
жирніше литка, тим вона буде смачнішою, коли засмажиться. З усіх 
боків ніжки робимо глибокі надрізи. В утворені отвори вставляємо 
часникові скибочки, філе анчоусів і невеликі гілочки розмарину. Потім 
обмазуємо баранячу ногу рослинною олією з усіх боків і після - 
рівномірно солимо і перчимо. Перекладаємо м'ясний продукт у вільну 
миску. Увага: маринувати баранину не треба. 

 



 
 

- У каструлю наливаємо м'ясний бульйон і червоне вино. Ємкість 
ставимо на середній вогонь і доводимо рідину до кипіння. Потім 
знімаємо каструлю з вогню, накриваємо кришкою і залишаємо 
настоятися. 

- За допомогою кондитерського пензля злегка змащуємо дно ємкості 
рослинною олією. Для приготування нашої страви потрібно 
використовувати деко з високими бортами.  

- Рівномірно викладаємо на дно дека шматочки цибулі, зубчики 
часнику, неочищені від лушпиння, і кілька гілочок розмарину. 

- Перекладаємо з миски на наші інгредієнти підготовлену до 
запікання баранячу ногу і заливаємо її злегка остиглою заправкою з 
вина і бульйону. Увага: рідина не повинна  покривати наш м'ясний 
інгредієнт повністю. Зверху  ємкість зі стравою щільно накриваємо 
фольгою.  

- Перед тим, як поставити деко в духовку, зробимо з допомогою 
виделки або ножа кілька проколів у фользі, щоб пар, який утворився 
під час запікання, міг через ці отвори виходити назовні.  

- Попередньо розігріваємо духовку до температури 100°-120°С. 
Ставимо деко з баранячою ногою в духовку на середню полицю і 
запікаємо її протягом 5 годин. 

- По закінченню цього часу збільшуємо температуру в духовці до 
200°С, дістаємо деко з духовки й знімаємо фольгу.  

- Після ставимо назад блюдо в духовку доходити ще протягом 15–20 
хвилин.  

- По готовності дістаємо баранячу ногу. Відставляємо м'ясо в бік 
остигати протягом 15 хвилин. Увага: готовність м'яса можна перевірити 
за допомогою зубочистки. Якщо вона легко проткне  баранячу ніжку, і з 
такою ж легкістю ми її дістанемо з м'яса – значить наше блюдо готове. 

- Баранячу ніжку перекладаємо на широке плоске блюдо для подачі. 
Подаємо на стіл разом зі свіжими овочами, вареною картоплею або 

замаринованими в оцті кільцями цибулі.  
 

 

 

 

 

 

 



 
 

Свинячі ребра з овочами «Корона» 
 

Каштуєва Ася Павлівна,  
директор КЗК Карпівської сільської 
ради «Новомалинівський сільський 
будинок культури», Карпівська 
сільська територіальна громада, 
Криворізький район, с. Новомалинівка. 

 

Рецепт страви: 
Для м’яса:  

 свинячі ребра – 2 кг; 

 паприка копчена – 1 чайна ложка; 

 паприка звичайна - 1 чайна 
ложка; 

 перець молотий – 0,5 чайної 
ложки. 
Соус:  

 Сметана – 0,1 кг; 

 Часник – 0,02 кг. 
Для овочів: 

 Картопля – 1 кг; 

 Гриби печериці – 0,3 кг; 

 Морква – 0,15 кг; 

 Перець болгарський – 0,15 кг; 

 Помідори чері – 0,5 кг; 

 Цибуля ріпчаста – 1 штука;  

 Олія соняшникова – 0,02 кг; 

 Петрушка – 0,05 кг; 

 Сіль – 1 чайна ложка. 

 Чорний перець молотий – 0,002 кг. 
 

 Змішати паприку копчену, паприку звичайну, перець молотий, 
натерти цією сумішшю ребра. Маринувати 1,5 години. 
 На круглу жаровню викладаємо мариновані ребра у вигляді 
корони. З’єднуємо ребра зубочистками для того, щоб зберегти форму.  
 На петельні смажимо печериці з додаванням олії протягом 10-15 
хвилин до золотистого кольору. Усі інші овочі нарізаємо соломкою, 
перемішуємо зі смажними грибами й вкладаємо всередину корони з 
ребер.  
 Давимо часник змішуємо його зі сметаною. 
 У сформованій страві поливаємо овочі соусом. Ставимо страву в 
розігріту духовку до 1800  на 1,2 години. Готову страву прикрашаємо 
цілими помідорами чері. Подаємо до столу на круглій тарілці.  



 
 

Скумбрія запечена з домашнім сиром 

«Покровська рибка» 

 
Храпова Ольга Іванівна,  

ТОВ «Перспектива» інспектор 
з кадрів. Нікопольський район, 
Покровська сільська рада,  
с. Покровське 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Рецепт страви: 
 

Скумбрію філіруємо на 2 філе. 

Маринуємо 1 годину.  

Маринад: соєвий соус, соняшникова олія, лимонний сік, сіль перець 
на смак . 

Викласти на лист з пергаментом рибу шкірою вниз. 

Зверху на рибу покласти по 3 кільця цибулі, за бажанням додати 
помідор.  

Запікати до готовності хв 20, за 5 хв до подачі посипати домашнім 
сиром і запекти.  

При подачі посипати зеленню. 

 

 

 

 

 

 



 
 

Щука «по козацьки» 

Матківська Наталія Сергіївна, 

кухар Вільногірського ліцею №3,. 

Вільногірська територіальна 

громада м.Вільногірськ, 

Кам`янський район. 

 

 

 

 

 

 

 

Рецепт страви: 

 Щука - 1.5кг 

 Сало - 200гр. 

 Цибуля - 200гр. 

 Морква - 150гр. 

 Шампіньони - 400гр. 

 Хліб - 150гр. 

 

З щуки зняти шкіру, відібрати філе риби, пропустити через 
м'ясорубку.  

Шампіньйони обсмажити.  

Сало порізати на великі шматочки, трішечки підсмажити, вийняти 
сало з пательні покласти в цей жирок моркву і цибулю.  

Підсмажити до золотавої скоринки.  

Хліб замочити у молоці. Пропустити через м'ясорубку все, окрім 
грибів.  

Вимісити фарш, додати гриби, сіль, перець.  

Начинити шкіру риби фаршем, викласти на деко, змастити олією.  

Запікати при t 180* 50-60 хв. 

                     



 
 

Вареники з салом 
 
Сектименко Антоніна 

Володимирівна, 
 завідуюча КЗК «Шульгівський 
СБД» Дніпровський район, 
Петриківська ТГ,   с. Шульгівка. 

 

Рецепт страви: 
1. Робимо начинку: 

 0,5 кг сала 

 2 шт. цибуля (великого 
розміру) 

 0.5 кг борошна (за потреби 
додати борошна до консистенції 
тугого тіста) 

 1 ч. л. солі (на смак) 
Сало (щоб гарно плавилося) 

дрібно ріжемо, викладаємо на 
розігріту сковороду, висмажуємо сало до шкварок, додаємо дрібно 
порізану цибулю, солимо на смак, поступово додаємо борошно, 
орієнтуючись за плавкістю сала. Смажимо до золотисто-коричневого 
кольору. Залишаємо охолоджуватися до повного застигання. 

 

2. Готуємо тісто: 

 0.5 л кисляка (або кефір) 

 1 ч.л. соди 

 2 ч.л. оцет (гасимо соду) 

 700-800 гр. борошна 
 

В кисляк кладемо соду погашену оцтом, додаємо половину 
борошна, на піввимішане тісто притрушуємо дрібочкою соди, додаємо 
решту борошна малими порціями та вимішуємо не круте тісто. 
Залишаємо тісто на 15 хв. спочити. Формуємо вареники та варимо в 
окропі 5-6 хв. 

Поки тісто спочиває, готуємо заправку для вареників. На олії (100 
мл) смажимо 1 велику цибулину, дрібно порізану, за бажанням можна 
додати шкварки. 

Зварені вареники мастимо заправкою та додаємо секретний 
інгредієнт – дрібочку домашнього вершкового масла.  

Вареники традиційно в с. Шульгівка подаються з напоєм із сухих 
вишневих гілочок вишні «Петриківка». Вареники смакують з хріном з 
буряком.  



 
 

Вареники з квашеною капустою та 
шкварками 

 
Любчик Тетяна Дмитрівна – художній 

керівник Преображенського сільського 

будинку культури. с. Преображенка, 

Томаківська ТГ, Нікопольський район. 

Рецепт страви: 

Інгредієнти:  

– 2 стакани пшеничної муки 

– 0,5 склянки холодної води 

– 0.5 ч. л солі 

– яйце куряче 1 шт. 

– квашена капуста - 2 склянки 

– ріпчаста цибуля - 250 г 

– сало з м’ясцем 250 г 

– соняшникова олія для смаження 

 

Готуємо тісто: У воду вбиваємо яйце, солимо і ретельно 

розмішуємо. Поступово додаємо борошно і добре вимішуємо, щоб в 

результаті вийшло досить щільне та еластичне тісто. Обертаємо його 

в плівку і залишаємо на 30-40 хв. 

Готуємо начинку: Капусту зціджуємо на друшляк, руками 

відтискаємо від зайвої рідини й подрібнюємо ножем. Начинка готова. 

Ліпимо вареники: Тісто ще раз вимішуємо і зручним способом 

готуємо порційні «коржики», в які поміщуємо начинку. Ретельно 

скріплюємо краї тіста. 

Готуємо піджарку зі шкварками: Сало нарізаємо маленькими 

кубиками та викладаємо в гарячу сковороду. 

Цибулю, очищену від шкірки, нарізаємо кубиками.  

Коли сало почне розтоплюватися, додаємо до нього нарізану 

цибулину. Смажимо цибулю з салом поки цибуля не стане золотистого 

кольору. 

Приготування страви: Відварюємо вареники з капустою в злегка 

підсоленій воді до готовності. 

Готові вареники перемішуємо зі шкварками та цибулею. Подаємо до 

столу гарячими. 

 

 



 
 

Вареники «По-обухівські» 
 
Мороз Валентина Миколаївна, 

домогосподарка.  

Обухівська територіальна громада,   
Дніпровський район, смт. Обухівка. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рецепт страви: 

Для тіста: 

 1 склянка кефіру (200 г) будь-якої жирності або сироватка; 

 0,5 чайної ложки соди; 

 щіпка солі; 

 1 столова ложка цукру; 

 борошно - досить, щоб замісити м'яке еластичне тісто; 

 Гарний настрій без обмежень. 
 
Для начинки: 

 Картопля 0,5 кг; 

 Сало 200 г 

 Цибуля 1 шт. 
 
Для змащення  

 Цибуля 2 шт. 

 Олія соняшникова 20 мл. 
 

Начинка: Відварити картоплю, зробити пюре. Сало наріжте 
маленькими кубиками й викладіть в гарячу сковороду. Коли сало почне 
розтоплюватися, додайте до нього дрібно нарізану цибулину. Смажте 
цибулю з салом поки цибуля не стане золотистою. Змішати пюре зі 
шкварками. Начинка готова 



 
 

Тісто:  

Борошно просіяти кілька разів, змішати його з содою та сіллю, 
цукром.  

Поступово додавати кефір, ложкою розмішуючи тісто. Соду не 
потрібно гасити оцтом, вона вступить в реакцію з молочною кислотою 
кефіру і наповнить тісто найдрібнішими бульбашками. У цьому – - 
секрет його ніжності.  

Гарненько перемішайте тісто руками протягом 5-10 хвилин додаючи 
гарний настрій і борошно невеликими порціями, щоб не вийшло круте 
тісто. Коли його стане складно місити ложкою, вимішують руками на 
столі. Воно повинно вийти еластичним і трохи «йти» за руками.  

Готове тісто накрийте мискою або нещільно загорніть в плівку, щоб 
не звітрилося. Залиште його на 20 хвилин. «Відпочиле» тісто стає 
більш м'яким і ніжним, з ним приємно працювати. 

 Тісто посипати борошном, розділити на 2-3 частини.  

Розрівняти шматок тіста в тонкий пласт, розділити його на порції 
ножем або перевернутою склянкою. Далі справа за начинкою 

Візьміть велику каструлю, друшляк металевий і кришку. Друшляк 
покрийте трохи маслом, викладіть у нього вареники.  

У каструлі закип’ятіть воду, поставте на неї друшляк з варениками, 
накрийте кришкою.  

Готуються такі вареники близько 20 хвилин. 

Готові вареники перемішайте зі смаженою цибулею. Подавайте до 
столу гарячими. 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

.Преображенська галушка 
 

Черевань Лариса 
Анатоліївна, Преображенська 
філія № 7 комунального 
закладу «Центр культури та 
дозвілля» Межівської селищної 
ради», Синельниківський район, 
с. Преображенка 

 
 
 
 
 

Рецепт страви: 
 

Можна додавати до супу, а також як окреме блюдо. 

Якщо готувати, як окреме блюдо то  на пару 15-20 хвилин. 

 

 200 г - сироватки 

 1 яйце 

 0.5 ч. л .- солі 

 0.5 ч. л.- соди 

Збивати 2 хв. доки перестане пінитись. 

 200 г - перемеленого сала (солоне та добре перемите) 

 3 шт. - цибулі (мелена) 

 3 шт. зубків - часнику (мелений) 

 Кріп - гарний пучок (подрібнений) 

Все гарно змішати, та додати муку.  

Замісити не дуже круте тісто. 

Якщо робити на пару, то кульки робити більшого розміру, руки 
змочувати в олії.  

Якщо додавати в суп, то кульки робити маленького розміру. В суп 
додавати галушки в останню чергу, після закипання варити хвилин 10. 

 

 
 

 



 
 

«Книш» – старовинна святкова страва 

 

Журавель  Галина Насибдибірівна, 
Комунальний заклад «Дубовиківська 
середня загальноосвітня школа 
Дубовиківської сільської ради. 
Синельниківський  район, с. Дубовики. 

 

Книшами українці обдаровували 
колядників, з ними  відвідували  родичів і 
кумів на різдвяні свята. Страва дуже проста, 
а потрібні  продукти завжди є під рукою. 

 

Рецепт страви: 
 

Для книша  з  картопляною  начинкою  потрібно: 
- Борошно пшеничне - 2,5 склянки 
- Олія – 0,5  склянки 
- Яйце – 2  шт. 
- Сіль – 0,5  ч. л. 
- Оцет (9%) – 1 ч. л. 
- Вода – 0,5 склянки 
- Розпушувач  тіста  1 ч. л. 
Для начинки : 

 Картопля  - 4-5 штук 

 Цибуля - 1 штука 

 Олія - 3-4 ст. л. 
Для обмазки 

 1 жовток 

 1 ст. л. молока (все ретельно змішати) 
 

1. Для тіста змішуємо  всі  сухі  інгредієнти. Вбиваємо яйце, 
додаємо олію і воду. Поступово додаємо борошно, замішуємо м’яке 
тісто. Ставимо «відпочити» в холодильник на 1 годину. 

2. Відварюємо картоплю для начинки. Подрібнюємо цибулю та 
обсмажуємо на олії. Додаємо до відвареної картоплі. Солимо та 
перчимо на (свій) смак. Якщо полюбляєте часничок,  можете додати. 

3. Готове тісто ділимо на 2 частини. Розкачуємо одну частину у 
тонкий пласт, розміром приблизно 30 на 40 см. Викладаємо начинку 
ближче до краю. Скручуємо. Розділяємо «ковбаску» на однакові за 
розміром частини. Краєчки защипуємо, серединку притискаємо до 
центра. Те саме робимо з другою половиною тіста. 

4. Деко застилаємо пергаментним папером, викладаємо наші 
книшики, рясно обмазуємо жовтком з молоком. Ставимо в  духовку  
розігріту до 190 С, випікаємо близько 25 хв. до золотистого  кольору. 
М’якенька запашна начинка, тоненьке хрумке тісто….ммммм – 

смакота!  



 
 

 ироківська Плачинда 
 

Завгородня Ірина Анатоліївна 
завідувач дитячої бібліотеки КЗК 
«Широківська публічна бібліотека» 
Широківської селищної ради.смт 
Широке, Криворізький район. 

 

Плачинда – виріб із тіста, що має 
плоску форму з начинкою із гарбуза. 
Особливість Широківської Плачинди в 
її інгредієнтах і формі. 

 

Рецепт страви: 
 

Інгредієнти: 

 Гарбуз – 500 г. 

 Мука – 500-600 г. 

 Кисле молоко (яке підійшло)  – 1 склянка 

 Сіль – дрібка  

 Масло домашнє – 150  

 Яйце – 1 шт. 

 Сода – 1 ч. л. без гірки 

 Цукор – на смак  

 Мед – 1 ст. л.  

 Сметана домашня – 0,5 склянки. 
 

Підігріваючи кисле молоко дати йому підійти. Змішуємо кисле 
молоко зі сметаною додавши 1 чайну ложку соди. Поступово всипаємо 
борошно, розмішуючи до консистенції густих вершків. Вливаємо 
розтоплене масло та вбиваємо 1 яйце. Замішуємо м’яке тісто, при 
необхідності додаємо борошно. 
Залишаємо тісто відпочити, накривши рушником на 15-20 хвилин. 
В цей час готуємо начинку. Натертий гарбуз (500 г) тушкуємо на 

сухій пательні 5-7 хвилин. Після тушкування гарбуз остуджуємо та 
зливаємо сік. 
½ частину тіста викладаємо на пергаментний папір та розкачуємо 

товщиною 5  міліметрів. 
Викладаємо частину гарбузової начинки та посипаємо її цукром. 

Зверху викладаємо другу частину гарбузової начинки. Тісто, яке 
залишилося розкачуємо та накриваємо ним начинку. Формуємо 
прямокутний пиріг, прикрашаємо його орнаментом із тіста та випікаємо 
20 хвилин в заздалегідь розігрітій духовці до 180 градусів. 
З 1 столової ложки меду та 2 столових ложок сметани готуємо суміш 

для змащення Плачинди. 
Гарячу Плачинду змащуємо суміщу.  



 
 

Кропеники 
 
Мазка Ніна Василівна,  

пенсіонерка,  
Зеленодольська територіальна 
громада, Криворізький район,            
с. Велика Костромка. 

 
Кропеник – пиріжок,  рулетик з 

кропом – місцева костромська 
справа.  

 
 
 
 
 
 
 
 

Рецепт страви: 
 
Засмажка : 200 г цибулі, 120 мл  соняшникової олії.  

Жмут кропу свіжого (або солоного) нарізати мілко. 

Для тіста : 1 л води (або молока), 50 г дріжджів, 1 яйце, 100 мл 
соняшникової олії, сіль, борошно. 

Замісити на опарі, вимісити м’яке тісто.  

Тісто розділити на чотири частини, кожну розкачати коржом, 
покласти начинку (засмажку з кропом), посолити.  

Скатати рулетом та нарізати круглими шматочками.  

Викласти на змащену смальцем пательню зрізом доверху. Випікати 
до готовності.  

                      
 

 

  

 

 

 



 
 

«Ечпічмак» (косинець по українські) 
 

Односум Расіма Галімовна, пенсіонер,  

за фахом – вихователь дитячого 

садка. Перещепинська міська 

територіальна громада,  

м. Перещепене, Новомосковський 

район. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Рецепт страви: 
 
На 8 порцій: 

 300 гр. води 

 100 гр. вершкового масла 

 1 чай. ложка солі, сода на кінчику ножа 
Замісити м'яке тісто. 
 
Начинка: 

 1,5 кг картоплі, 600-700 гр. м'яса нарізати кубиками, 

 4-5 цибулин мілко нарізати 
 

Перемішати начинку, додаючи сіль та перець на смак.  

Розкотати коржі, покласти в них начинку, защипати у формі 
трикутника з трьох сторін косицею. 

По верху намазати вершковим маслом.  

Випікати в духовці при температурі 180 градусів 60-70 хв. 

Гарячий виріб змазати вершковим маслом.  

Подавати до столу гарячим, можна вживати з молоком.  

 

 



 
 

Сімейний рецепт пісних дріжджових 

пиріжків з вишнею 

 
Автор: 

Кунгушева Ольга 
Іллівна, 
27.07.1950 року 
народження, 
Новомосковський 
район, Піщанська 
ТГ  с. Підпільне. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Чудова господиня, кулінарна майстриня   української кухні. 
За  71 рік свого життя  Ольга Іллівна  багато чого вміє готувати, а 

найбільше полюбляє випікати духові пироги, які полюбляють та хвалять 
мешканці с. Підпільного. Цей рецепт, як  стверджує  Ольга Іллівна, 
передавався з покоління в покоління  в їхній сім’ї. 
Рецепт простий,  не треба довго возиться з вистоюванням, ввечері 

замісили – вранці печемо. Тісто виходить чудове – м’яке і повітряне, 
навіть не скажеш, що воно пісне. Начинку можна робити будь-яку,  як 
солону, так і солодку. Отже, пропоную вашій увазі  сімейний рецепт 
пісних дріжджових пиріжків з вишнею. «Моя бабуся завжди строго 
дотримувалася всі пости, -  говорить Ольга Іллівна,-  і ці пиріжки вона 
часто пекла разом з мамою в піст».  

 

Рецепт страви: 
Склад тіста :                                                        
– 1,5 склянки (або 375 мл) теплої води,  
– 25 г свіжих пресованих дріжджів, 
– 1/5 склянки (або 250 г) цукру, 
– 4 яйця, 
– 2 жовтки, для змащування пирогів, 
– 2 пакетики ванільного цукру, 
– 800-900 г борошна. 
Начинка: 
– 1,5 кг  вишні 
– Цукор на смак 
 



 
 

Приготування пісних пиріжків з вишнею: 
1. Замішувати тісто для пиріжків найкраще ввечері, щоб за ніч воно 

встигло добре підійти в холодильнику (раніше ставили в погріб). Потрібно 
взяти велику каструлю (літрів на 5, тісто буде сильно підійматися) й 
змішати в ній теплу воду (але не гарячу), цукор, дріжджі та розмішати, 
щоб дріжджі розчинилися. Потім додаємо 4 яйця та  ванільний цукор. 
Розмішати і насипати поступово борошно. Добре вимісити. Тісто має 
вийти дуже м’яке, трохи липуче до рук.  

2. Накрити каструлю з тістом кришкою і поставити в холод на всю ніч. 

3. Вранці дістати тісто  

4. Катайте кульки приблизно Ø 4 см і розкласти їх на змащеному олією 
столі на відстані один від одного. 

5. Накрити рушником і залишити на 15 хвилин. Якщо на кухні 
прохолодно, то на цьому етапі включити духовку, щоб стало тепліше 
(тісто буде краще підходити). А якщо жарко, то включати її можна на 
стадії ліплення пиріжків. Через 15 хвилин тісто трохи збільшиться в 
об’ємі.  

6. Посипати трохи стіл  борошном, взяти одну кульку, трохи її 
розплющити й стягнути все з краю до центру. Це допоможе нам 
сформувати красиві та гладкі пиріжки. 

7. Защипнути краї і трохи втиснути їх всередину. Розплющити кульку 
долонею і трохи розкачати качалкою. В серединку покласти столову 
ложку вишеньок з чайною ложкою цукру. 

8. Тепер потрібно трохи потягнути за обидва кінчики, з'єднати їх разом і 
защипнути. Це буде денце. 

9. Руками надати ідеальну форму пиріжку і покласти його на змащене 
маслом деко швом донизу. Таким чином заповнити все деко 
сформованими пиріжками, не забуваючи залишати між ними досить 
вільного простору.  

10. Змастити пироги яйцем, збитим з 1 чайною ложкою цукру, щоб була 
гарна скоринка. Поставити в духовку і випікати при температурі 190° С 15 
хвилин до золотисто-коричневого кольору. Поки випікається перша 
порція, зліпити інші пиріжки. 

11. Перекласти готові пироги на рушник, а на той же лист акуратно 
перенести нові та поставити в духовку. 

Пиріжки з вишню виходять дуже смачні і ніжні. У Ольги Іллівни вийшло 
більш як 30 штук, при цьому, вони розлетілися за один день.  Тільки не 
можна складати їх один на одного до тих пір, поки вони повністю не 
охолонуть, а то можуть пом’ятися. 

 

  



 
 

Пиріжки нашвидкуруч  
з яблуками і корицею 

 
Скворцова Валентина Іванівна,  
продавець магазину «Продукти», 

Першотравневська територіальна 
громада, Нікопольський район, 
 с. Лошкарівка. 

 

В нашій місцевості, як і по всій 
Україні, жодна святкова подія не 
обходиться без випічки. Особливо 
полюбляють у нас пиріжки. 
Апетитні, пухкі, ароматні та смачні  

пиріжки з яблуками і корицею. Тісто 
універсальне, з нього можна 
приготувати як смажені, так і здобні 
пиріжки в духовці.  Тільки для смажених в тісто додають 100 гр цукру  
(удвічі менше, ніж по рецепту). Цей рецепт рекомендується як для 
починаючих господинь, так і для досвідчених. Тісто завжди виходить 
вдалим, легке в приготуванні та бюджетне за затратами. 

Рецепт страви: 
Для тіста: 

 600 мл теплої кип’яченої води 

 100 гр.  дріжджів 

 200 гр. цукру 

 100 гр. олії 

 дрібка солі, ванільний цукор на (свій) смак 

 мука 
Для начинки: 

 1.5 кг яблук порізаних кубиками 

 200 гр. цукру, кориця 
 

Час  випічки та температура залежать від особливості духовки. 
У глибокій мисці розводимо дріжджі в теплій воді, додаємо цукор, 

потім олію, сіль, ванільний цукор. Поступово насипаємо просіяну муку . 
Все перемішуємо ложкою. Муки додаємо стільки, щоб тісто було такої 
густоти, поки можна його мішати (руками не треба вимішувати).  
Поставити на 30 хв. в холодильник.  Потім достаємо миску з тістом  з 
холодильника, трішечки підмішуємо, щоб воно було м’яке і 
виробляємо пиріжки. Додаємо начинку, формуємо пиріжки, кладемо в 
змащений олією лист, щоб вони підійшли. По бажанню, змащуємо 
верх сирим жовтком. Коли пиріжки піднімуться в два рази, випікаємо у 
духовці.  



 
 

Пиріжки «Смак дитинства» 
 
Холод Ілона Станіславівна, 

директор Нерудстальського  

сільського Будинку культури, 

Саксаганська територіальна 

громада, Кам'янський район,            

с. Нерудсталь.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Рецепт страви: 
Тісто: 

 0,5 л - молока (підігріти) 

 30 г  - дріжджів 

 250 г  - цукру 
 
Змішати, додати борошно та довести до стану густої сметани, 
Отриману масу поставити в тепле місце, накрити рушником (опара). 
 

В опару додати: 

 250 г - вершкового масла (розтопленого) 

 3 яйця 
 

Вводити просіяну муку в опару, вимагати тісто, але не забити. 
Залишити тісто відпочивати на 20 хв. 
 

Начинка: 

Взяти яблука, порізати кубиками й додати до них корицю, за 
бажанням абрикос чи курагу. 

Виліплюючи пиріжки додавати до готової начинки цукор, за 
бажанням. Викласти готові пиріжки на змащене маслом деко та дати 
їм трішки підійти.  

Випікати в духовці. 

 



 
 

«Козацька намазка» 
 

Сидорук Лілія Яківна, 
Великомихайлівська сільська рада, 
секретар сільської ради, 
Великомихайлівська сільська 
територіальна громада,  
Синельниківський район, 
с.Великомихайлівка 

. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Рецепт страви: 
 

 Сало домашнє солоне  500 г 

 Часник 5 зубчиків. 

 Перець чорний мелений 1 чайна ложка. 

 Перець червоний  мелений гострий 1/3 чайної ложки. 
 
Перемолоти сало та часник. 
Додати перець чорний та червоний, все ретельно змішати, 

поставити в холодильник на 30 хвилин.  
Намазку намазувати на чорний або білий хліб.  
Прикрасити зеленню. 
                 

 
 
 
 
 
 



 
 

Вергуни з ряжанкою по-домашньому 
 
Пірожик Вікторія Григорівна 

помічник вихователя, 
Новоолександрівський Заклад 
дошкільної освіти «Веселка». 
Новоолександрівська 
територіальна громада,  
с. Новоолександрівка, 
Дніпровський район. 

 
 
 

Рецепт вергунів: 
 

 3 жовтки,  

 1 ложку цукру,  

 1/2 склянки сметани, 

 сіль на кінчику ножа, 

 1 чарка самогону, 

 олія соняшникова і смалець для смаження, 

 цукрова пудра для посипання. 
 
Круто замісіть тісто, дати «відпочити» 20 хвилин, вироблять вергуни 

та смажити у смальці.  
Викласти на паперові серветки, дати стекти жиру.  
Після перекласти на гарну таріль та притрусити  цукровою пудрою.  
 

Ряжанка по-домашньому 
 

Рецепт страви: 
 

 4 л молока, 

 0,5 л сметани. 
 

Молоко спарити в духовці протягом 3 годин.  
В тепле молоко повільно ввести сметану. Розмішати гарно.  
Закутати на 8-9 годин для повільного прокисання.  
Поставити в холодильник на 2-3 години.  
Готову страву збовтати та розлити по склянках. 
 
 
 

 



 
 

Мамина ряжанка 
 
Хомуха  Ріта Миколаївна, 

директор П’ятихатського 
міського будинку культури, 
Кам’янський район,  
м. П’ятихатки 

 
 
 
 
 
 

 

Рецепт страви: 
 

 Молоко домашнє – 3 л 

 Сир домашній - 0,5 кг 

 Сметана  - 0,5 л 

 Цукор (за бажанням) – 3 ст. л. 
 

В глиняну макітру наливаємо три літри домашнього коров’ячого 
молока.  

Ставимо макітру з молоком в духовку і випарюємо до півтора літра 
червоно – коричневого кольору.  

Дістаємо молоко з духовки, чекаємо, щоб вихолонуло до кімнатної 
температури.  

Потім додаємо пів кілограма домашнього сиру, пів літри сметани та 
все добре перемішуємо.  

Укутуємо на 6 – 7 годин теплим рушником, ставимо в тепле місце.  

Через 7 - 8 годин ряжанка  готова. Смачного! 

Р.S. Для любителів солодкого додаємо 3 столові ложки цукру. 

 

 

 

 

 

                     


