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Шпу ндр  – д вня укр їнськ  н родн  
стр в . Для приготув ння з звич й 
використовується см жен  свинин , 
тушков н  із буряк ми в буряковому 
кв сі. 

 Шпундру з пр вляли борошном  бо з п реним тертим пшоном. 
Оригін льність відшук ного н ми рецепту поляг є у використ нні 
копченого с л , яке споч тку висм жується н  вишкв рки,   потім 
ними ж посип ється готов  стр в  з дод в нням зелені т  ч снику. І 
обов’язково – готув ти н  відкритому вогнищі т  у добрій комп нії 

 

Реце т ст  ви: 

І г едіє ти: 
 

 Буряк червоний (коренеплоди) – 500 г 

 Буряковий кв с – 600 мл 

 М'ясо (свинин ) – 1 кг 

 Цибуля ріпч ст  – 200 г 

 Копчен  підчеревин  – 500 г 

 Ч сник – 6 зубків 

 Цукор – 1 ст. Ложк  

 Борошно – 3 ст ложки 

 Зелень (петрушк , кріп), перець мелений, сіль – з  см ком 

 Сіль – н  (свій) см к 
 

Копчену підчеревину поріз ти шм точк ми т  витопити з неї жир. 
Шкв рки вийм ємо для под льшої под чі. М'ясо н різ ти шм точк ми 
т  обсм жити до рум’яної скоринки. Дод ти цибулю, н різ ну 
півкільцями т  обсм жити. 

Буряк, н різ ний брусочк ми, дод ти до м’яс  з цибулею, трохи 
обсм жити. З лити буряковим кв сом і тушкув ти до готовності. 
Дод ти сіль, цукор т  перець н  (свій) см к. 

Н  п тельні обсм жити борошно до золот вого кольору т  
горіхового з п ху.Дод ти борошно до стр ви, ретельно помішуючи, 
щоб не утворилися грудочки. Д ти стр ві н стоятися близько 30 
хвилин. Под в ти із зеленню т  дрібно посіченим ч сником.                
З  б ж нням дод ти шкв рки з копченої підчеревини.  


