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Ρωσία
Η Ρωσία βρίσκεται ανάµεσα στην: 
Ασία ,Γεωργία, Αζερµαϊτζάν , 
Αρµενία, Ουκρανία, Αιθουανία , 
Λετονία , Εσθονία.



• Ο κατάλογος περιλαµβάνει: 
κρέας και αλλαντικά, θαλασσινά, 
λαχανικά, φρούτα, 
γαλακτοκοµικά και συνοδεύεται
από τους κωδικούς εισαγωγής
τους. Σε αυτά δεν
περιλαµβάνονται οι παιδικές
τροφές, τα αλκοολούχα ποτά
(όπως το κρασί) και το
ελαιόλαδο, υπάρχουν όµως
δυστυχώς οι ελιές και όλα τα
οπωροκηπευτικά. 



• Υλικά:
• 1 κιλό αλεύρι για όλες τις χρήσεις
• 1 κουταλιά της σούπας ελαιόλαδο
• 1,5 κουταλάκι κοφτό αλάτι
• 800 γραµµάρια ανθότυρο θρυµµατισµένο
• 1/2 κιλό αγελαδινό βούτυρο
• Συνταγή για περίπου 120-130 τεµάχια
• Εκτέλεση:
• Σε µια ευρύχωρη λεκάνη ρίχνουµε το αλεύρι, το λάδι και το αλάτι και προσθέτοντας λίγο λίγο χλιαρό νερό, ετοιµάζουµε

µια ζύµη τόσο σφιχτή ώστε να ανοίγεται σε φύλλο. Την αφήνουµε να ξεκουραστεί για µια ώρα. Ανάλογα µε το χώρο που
έχουµε για το άνοιγµα του φύλλου, παίρνουµε 1/4 ή 1/3 της ζύµης και ανοίγουµε φύλλο, πάχους 2 περίπου χιλιοστών. 
Κόβουµε στρογγυλά τεµάχια ζύµης, χρησιµοποιώντας ένα ποτήρι νερού, πιέζοντας ανάποδα πάνω στο φύλλο. Από τη
διάµετρο του ποτηριού, θα εξαρτηθεί ο αριθµός των τεµαχίων (Μεγάλη διάµετρος λιγότερα, µικρή περισσότερα). Τα
ενδιάµεσα κοµµάτια ζύµης τα ξαναπλάθουµε και τα αφήνουµε στην άκρη για να τα χρησιµοποιήσουµε στο τέλος. Τα
κοµµάτια ζύµης που έχουµε κόψει, τα γεµίζουµε µε ανθότυρο και τα κλείνουµε σε σχήµα µισοφέγγαρου. Τα
τοποθετούµε σε µια βαµβακερή πετσέτα και τα σκεπάζουµε για να µη ξεραθούν, µέχρι να τελειώσουµε όλη την
παρασκευή. Ανοίγουµε το επόµενο φύλλο κ.ο.κ. Όταν τελειώσει όλη η παρασκευή, ζεσταίνουµε νερό σε µια χύτρα κατά
τα 3/4, προσθέτοντας και δύο κουταλάκια αλάτι. Όταν αρχίσει να βράζει το νερό, ρίχνουµε 25-30 τεµάχια βαρένικα. 
Επειδή είναι κρύα τα βαρένικα, σταµατάει το νερό να βράζει. Όταν ξαναρχίσει να βράζει, αφήνουµε για 12-15 λεπτά να
βράσουν και τα βγάζουµε µε µια κουτάλα τρυπητή, στραγγίζοντάς τα καλά. Τα τοποθετούµε σε ένα δοχείο, κατά
προτίµηση πυρίµαχο (για να µπορούν να ζεσταθούν σε φούρνο µικροκυµάτων αν χρειαστεί). Φροντίζουµε να έχουµε
βραστό νερό, για να συµπληρώνουµε στη χύτρα όταν µειώνεται η στάθµη. Συνεχίζουµε µέχρι να ψηθούν όλα τα
βαρένικα. Σε µια µικρή χύτρα ή σε τηγάνι, καίµε το αγελαδινό βούτυρο και περιχύνουµε τα βαρένικα. Είναι έτοιµα για
σερβίρισµα.

•
• Κόψιµο ζύµης Γέµισµα ζύµης και κλείσιµο

•
• Βαρένικα έτοιµα για βράσιµο Τη στιγµή που βράζουν

•


