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Аннотация
Вареники на любой вкус – самые разные виды домашних

рецептов вкуснейших вареников. Вареники – это блюдо, которое
подходит и на завтрак, и на обед и на ужин. В книге
собрано 18 европейских рецептов приготовления вареников,
а также 13 необыкновенных начинок для вареников. Такое
должен попробовать каждый! Дизайн обложки: Black-Lemon-
Design (Владимир Слипец)
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В книге и для оформления обложки использованы фото-
графии с https://pixabay.com/ по лицензии CC0.



 
 
 

 
Ленивые вареники

 
ИНГРЕДИЕНТЫ:
Творог 9%-ный 500 г
Яйцо куриное 1 штука
Манная крупа 2 столовые ложки
Пшеничная мука щепотка
Сливочное масло 1 столовая ложка
Сахар 1 столовая ложка
Соль по вкусу
ИНСТРУКЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Воду (примерно 1 литр) поставить на большой огонь, по-

солить по вкусу – хватает большой щепотки. В творог раз-
бить яйцо, добавить сахар и манку и тщательно все переме-
шать.

2. Рабочую поверхность присыпать мукой, обвалять в ней
половину творожной смеси, скатать в колбаску диаметром
около двух сантиметров и нарезать ромбиками шириной
примерно полтора сантиметра. Такой размер – буквально на
один укус, любители могут нарезать и крупнее.

3. Готовые вареники опустить в кипящую воду и стоять
наготове с шумовкой: как только вареники начнут всплы-
вать, их нужно вынимать и складывать в подготовленную по-
суду со сливочным маслом на дне.

4. Когда все вареники будут готовы, тщательно их пере-



 
 
 

мешать и выложить в глубокую тарелку. Подавать со смета-
ной или фруктами.



 
 
 

 
Вареники с картошкой и грибами

 

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Тесто для вареников 1 кг
Картофель 1/2 кг
Лук репчатый 3 штуки
Морковь 1 штука
Шампиньоны 100 г
Растительное масло 20 мл



 
 
 

Сливочное масло 80 г
Сметана 150 г
Лавровый лист 1 штука
Специи по вкусу
Соль по вкусу
Перец черный молотый по вкусу
ИНСТРУКЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

1.Для теста смешать 0,5 килограмма пшеничной муки и
430 грамм картофельного крахмала, разбить в смесь 4 яйца,
размять массу руками. Постепенно влить холодную воду, на-
чав с одной столовой ложки, и добавлять по необходимости:
тесто должно стать однородным.

Положить ком на присыпанную мукой поверхность и хо-
рошо его размять, тесто должно стать шелковистым и не лип-
нуть к рукам. Накрыть пленкой, дать постоять при комнат-
ной температуре двадцать минут. Раскатать в пласт толщи-
ной 3 мм и вырезать кружки диаметром около 8 см.

Очищенные и разрезанные пополам картофелины заки-
нуть в кастрюлю с водой, туда же отправить луковицу и мор-
ковь;

Их можно предварительно обжечь горелкой для более
сильного вкуса. Поставить кастрюлю на средний огонь. Доба-
вить лавровый лист и специи по вкусу, посолить и варить до
мягкости картошки. Лук и морковь выбросить, воду слить.

3. Нарезать шампиньоны и оставшийся лук мелкими ку-



 
 
 

биками, обжарить на растительном масле до мягкости, дать
остыть.

4. Картофель превратить в пюре толкушкой, смешать с лу-
ком и шампиньонами. Попробовать, посолить и поперчить,
если нужно.

5. Слепить вареники: на один кружок теста брать пример-
но две чайные ложки начинки. Можно взять и больше – для
крупных вареников.
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