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In WeiBrussland gibt
es eine alte Tradition:
jeder Gast muss zuerst
abgefiittert werden.
Hier wird immer mit der
Seele gekocht und wie
zu Hause bedient. Auf
Sie warten duftende
Kartoffelpfannkuchen,
Kartoffel-Babka und
frische saure Sahne,
Moosbeerenmors und
Honigbranntweine,
rotliche Wirste und
Weraschtschaka, Fisch- und
Fleischdelikatessen...

WeiBrussland kann
die verwodhntesten
Feinschmecker
tberraschen. Kochrezepte
wurden im Laufe
der Jahrhunderte
zusammengestellt und
saugten das ganze
Kolorit des nationalen
Alltags ein. Schmecken
Sie WeiBrussland!
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Wir empfehlen Ihnen,
diese Ausgabe in einer
guten Stimmung und satt
durchzusehen
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INHALT

Es ist gedeckt!

Was muss in
WeiBrussland
unbedingt probiert
werden?

Das wussten Sie
sicherlich nicht

Wo sind die leckersten
Kartoffelpfannkuchen?

Gutes Essen




ES IST GEDECKT!

Die Besonderheit der
weilBrussischen Pfannkuchen
besteht in der Verwendung
verschiedener Mehlarten.
Probieren Sie Buchweizen- oder
Erbsenmehl! Es wird Thnen
unbedingt schmecken!

Sie konnen die Gerichte
der Nationalkiiche genieflen
und die Kultur des Volks in
authentischen stadtischen
Cafés, die im Geiste einer
echten Dorfhiitte gestaltet
sind, oder in der gemitlichen
Atmosphare weiBrussischer

agrarischer Gehofte und
ethnokultureller Komplexe
splren.

WeiBrussen moégen das leckere Essen!
Sie wissen viel tiber die Zubereitung
sowohl von einfachen Volksgerichten
alsauchvonraffinierten Feingerichten.
In den zahlreichen Restaurants, Cafés
und Food-Courts finden Sie sicher
genau das, was Thnen gefallt!

Bei der Zubereitung  der
traditionellen Schiirzkuchen
— des siiBen Imbisses zum
Tee — wird Wodka in den Teig
unbedingt hinzugefiigt

Hier konnen Sie nach alten
Rezepten gebackenes
Brot, hausgemachte
Fleischdelikatessen,
Kase aus frischer Milch,
SuBigkeiten aus Honig,
Apfeln, Moosbeeren und
viel anderes probieren.




WAS MUSS IN WEIBRUSSLAND

UNBEDINGT PROBIERT WERDEN?

Kartoffelpuffer

Ja genau, WeiBrussen mdgen
Gerichte aus geriebenen Kartoffeln.
Kartoffelpfannkuchen sind

Grundlage der traditionellen
weilflrussischen Kiiche. Sie
werden nach  verschiedenen

Rezepten zubereitet und werden
Immer mit frischer saurer Sahne
oder Butter serviert. Probieren
Sie, sie selbst zu kochen!*

Weraschtschaka ist ein sehr
sattes, schwer verdauliches
Gericht. Daher empfehlen wir,
es mit einem heiflen Getrdnk zu
konsumieren. Zum Beispiel, mit
dem frischen Krédutertee.

Fischgerichte

FEin solches Gericht haben Sie nicht
probiert! Der frisch gefangene
Fisch, der nach alten Rezepten
gebacken ist, kann niemanden
gleichgtiltig lassen.
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Weraschtschaka

Beriihmter Schmaus der
weilrussischen Fiirsten, der auf
Basis der hausgemachten Wurst
und des Brotkwasses zubereitet
wird. Er wird mit Pfannkuchen oder
Beilage serviert. Méchten Sie wie
in edlen Héiusern zu Mittag essen?
Wir bitten Sie zu Tisch!

*Das einzigartige Rezept der
weilBrussischen Kartoffelpfannkuchen
kénnen Sie dem Umschlag entnehmen

Der kalte Borschtsch

Der Stolz der Nationalktiche.
Die kalte Suppe, die aus
gekochten und gekiihlten
Riben =zubereitet wird,
an heiBen Tagen vor
Uberhitzung schiitzt und
mit Vitaminenergie
aufladt.

Traditionelle Fleischgerichte
und Delikatessen,

die mit ihrem
uniibertrefflichen
Geschmack bekannt sind.
In WeiBrussland musste
Petschisto unbedingt
probiert werden.




Krambambulja
Liebhaber der alkoholischen
Getranke werden einen

starken Branntwein zweifellos
hochschéatzen, der auf Honig
und natiirlichen Gewlirzen
abgelagert wird.

Die Hauptbestandteile der
traditionellen weilfrussischen
Getrdnke sind natiirliche
Beeren, Krduter und Honig

Shiten
Ein Honiggetrank mit einem
auBergewoOhnlichen Aroma,

dasThnennachdem Besuchder
traditionellen weiBrussischen
Banja sicherlich angeboten
wird. Es ist nicht nur lecker,
sondern auch niutzlich! In
alten Zeiten wurde Sbiten als
Heilmittel gegen Erkaltungen
verwendet.

Schljaromny schagrenj

Das einzigartige
weiBrussische berauschende
Getrank, das als erster
alkoholischer Cocktail
in dem GroBfiurstentum
Litauen und Rzecz Pospolita
bekannt ist. Das ist eine
gelungene Kombination
aus Medowucha und
frischem Bier in besonderen
Proportionen.




DAS WUSSTEN SIE SICHERLICH NICHT
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" "= WeiBrussen sind geduldige Menschen, und einige nationale

Gerichte werden nach klassischen Rezepten ungewohnlich
lange Zeit zubereitet. Zum Beispiel muss man fiir die
Zubereitung des altweiBrussischen Gerichts Bigos mehr als
einen Tag gebrauchen.

"+ "= Die von WeiBrussen geliebte Kartoffel kam 1670 ins Land,

und zuvor ist sie durch Riiben oder Steckriben ersetzt
worden.

"= "= Obwohl WeiBrussland mit Milchprodukten bekannt ist,

ist die Verwendung von Milch in der ethnischen Kiiche
praktisch ausgeschlossen.

" Besonderes Augenmerk wurde im weiBrussischen

Land immer aufs Schwarzbrot gelegt. Aufgrund seines
Vorhandenseins wurde der Wohlstand der Familie beurteilt.
Kein Wunder, dass WeiBlrussen sagen «Das Brot steht tiber
allemby.




WO SIND DIE LECKERSTEN

KARTOFFELPFANNKUCHEN? Agrotouristische und ethnokulturelle

Komplexe

Es wird Géasten angeboten, in
die authentische Atmosphare
des weiBrussischen Dorfes
einzutauchen, zu Teilnehmer
einer erstaunlichen Vorstellung
zu werden und erstaunliche,
an ihrer Vielheit reiche
kulinarische Meisterwerke zu
probieren. Mochten Sie einen
originellen Feiertag oder ein
Hochzeitsbankett im nationalen
Stil durchfiilhren? Sie werden
nicht bereuen!

Restaurants und Cafés

Sie konnen die nationalen Gerichte
mit dem modernen Servieren
probieren oder einfach herzhaft
zu Mittag essen, ohne Stadt zu
verlassen. Nobelrestaurants, Cafés
mit authentischem Interieur im

Stil des weiBrussischen Hofs,
gemiitliche Restaurants in der
Food-Court-Zone der grofBen
Einkaufszentren sind bereit, ihren
Géasten interessante Varianten der
ethnischen Gerichte anzubieten.
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Museumskomplexe im Freien

Mobchten Sie viel Neues tiber Volkshandwerke erfahren? Dann
beeilen Sie sich, einen der Museumskomplexe im Freien zu
besuchen! Das sind einzigartige ethnographische Museen, in
denen Sie alles anfassen und probieren kénnen, sowie nach
der Besichtigung der Ausstellung in lokalen Restaurants und
Cafés leckere Gerichte der Nationalkiiche zu Mittag essen
kénnen.
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GUTES ESSEN

WIE BEREITEN DIE WEIBRUSSEN

KARTOFFELPFANNKUCHEN ZU?

Es wird angenommen, dass der satte Mensch bdse nicht sein kann.
Vielleicht deshalb gelten die WeiBrussen als eine der gutherzigen
Nationen: Wir haben viel Leckeres! Uberzeugen Sie sich selbst!

Fiir die Zubereitung von
Petschisto werden nur grofe
Fleischstlicke und, was wichtig
ist, viele Gewrlirze: Majoran,
Knoblauch, Zwiebeln, Pfeffer,
Koriander verwendet. Dabei
wird das Gericht mindestens
vier Stunden gekocht.
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