VÝKLAD	
								
Charakteristika Ruské kuchyně  - má starou kuchařskou tradici. Pokrmy se připravují vařením, dušením, pečením, zapékáním.
Typická je bohatá, vydatná snídaně a pozdní bohatý oběd. K snídani se podávají pokrmy z mletého masa, ryb, vajec, kaše, jogurt, máslo, džem, pečivo a silný čaj.
Světoznámé jsou výživné ruské polévky (boršč, šči, ucha). Velmi oblíbené jsou pokrmy z mletých mas, které se připravují z masa jatečného, z ryb, drůbeže. Jako příloha se podávají brambory, rýže, tepelně upravená zelenina nebo zeleninové saláty.  Stále jsou oblíbené kaše a pokrmy z obilovin, které byly dříve základním lidovým jídlem. Ke všem pokrmům se podává černý chléb. 
Při každém stolování nesmí chybět předkrmy studené (kaviár, ryby, chlebíčky, speciální uzeniny, saláty), ale i teplé (bliny, pelmeně, pirožky). 
Charakteristické jsou některé moučníky z křehkých máslových těst doplněné máslovým krémem a zmrzliny.
Typickými potravinami pro přípravu pokrmů jsou smetana, slanina 
 a zelenina – okurky, rajčata, cibule, nakládané houby, červená řepa, rajčatový protlak, česnek, petrželka, kopr.
Mezi nejoblíbenější nápoje patří čaj, pivo, víno, ovocné limonády, minerální vody, kvas a vodka.
PŘÍPRAVA POKRMŮ
Ruský boršč:
Suroviny: hovězí maso, vepřové maso, kosti, sůl, bobkový list, nové koření, cibule, kořenová zelenina, hlávkové zelí, brambory, rajčata, slanina, paprika mletá, mouka hladká, smetana, citronová šťáva, červená řepa, cukr.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP - připravíme vývar z kostí, hovězího masa, vepřového masa, soli, bobkového listu, nového koření a rozkrájené cibule. Po uvaření masa vývar procedíme, přidáme nahrubo nakrájenou kořenovou zeleninu a hlávkové zelí, na kostičky nakrájené brambory, rajčata a povaříme. Slaninu nakrájenou na drobné kostičky rozškvaříme, přidáme mletou papriku, orestujeme a vložíme do polévky. Hladkou mouku rozšleháme se smetanou a vlijeme do polévky. Vaříme asi půl hodiny. Potom do polévky přidáme uvařenou, nahrubo nakrájenou červenou řepu, na kostičky nakrájené maso. Dochutíme citrónem nebo octem a cukrem, krátce provaříme.
Pelmeně:
Suroviny: polohrubá mouka, vejce, voda, sůl, vařené hovězí maso, cibule, pepř mletý, zakysaná smetana, kopr.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: z polohrubé mouky, vajec, vody, soli připravíme těsto, které necháme odpočinout. Vařené hovězí maso pomeleme s cibulí, dochutíme solí a pepřem. Těsto rozválíme a vykrájíme kolečka, která naplníme masovou směsí. Okraje potřeme vejcem, přeložíme a stiskneme. Pelmeně vaříme v osolené vodě asi 10 minut. Podáváme přelité zakysanou smetanou a posypeme kopem.
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Svíčková po Stroganovsku:
Suroviny: hovězí svíčková, sůl, pepř mletý, tuk, cibule, hladká mouka, rajčatový protlak, voda, máslo, smetana, citrón. 
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou svíčkovou nakrájíme na hrubé nudle, osolíme, opepříme.  Maso opečeme na horkém tuku, přidáme nadrobno nasekanou cibuli, společně podusíme, přisypeme hladkou mouku, osmahneme a mírně podlijeme vodou. Přidáme rajčatový protlak, smetanu, máslo, citronovou šťávu a promícháme. Směs dosolíme a podusíme. 
Vhodné přílohy: různě upravená rýže, různě upravené brambory.
Podáváme: jako hlavní chod slavnostního menu.
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Bitky po kozácku:
Suroviny: hovězí maso přední, telecí plec, vepřová plec, cibule, žemle, mléko, sůl, vejce, pepř mletý, tuk.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso pomele společně s namočenou žemlí a cibulí. Směs osolíme, opepříme, přidáme vejce, promícháme a rozdělíme na stejné díly. 
Z jednotlivých dílů tvarujeme ploché, kulaté placičky (bitky) a pečeme po obou stranách na tuku.
Při expedici ozdobíme bitky na povrchu orestovanou na kolečka nakrájenou cibuli.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různé druhy zeleninových salátů.
Podáváme: jako hlavní chod slavnostního menu
DALŠÍ POKRMY:
· CANDÁT V MARINÁDĚ
· AZU PO TATARSKU
· TELECÍ JÁTRA STROGANOV
· JABLKA PLNĚNÁ JAHODOVOU ZMRZLINOU
· ŠAŠLÍK PO KARSKU
· ZAPÉKANÁ RYBA PO MOSKEVSKU
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