Полтавские галушки с мясом
     
Классическое и очень вкусное блюдо украинской кухни, несложное в технологии приготовления, но требующее времени и вдохновения. Еще сам Гоголь описывал удивительный вкус полтавских галушек в своих бессмертных произведениях. Эта традиционная местная еда украшает столы уже не одно столетие. Подойдет как для семейного ужина, так и в качестве горячего блюда гостям. Есть множество различных видов галушек, но мы рассмотрим классические полтавские. 
Составляющие блюда
Для приготовления теста:
· 0,5 л кефира, лучше жирного, или кислого домашнего молока  
· 1 чайная ложка сахара 
· 1 чайная ложка соды
· 0,5 чайной ложки соли 
· приблизительно 500-700 гр пшеничной муки  высшего сорта
· 70 гр растопленного сливочного масла для смазывания готовых галушек
Для приготовление мяса:
· 500-700 гр мяса (свинина, говядина, птица или несколько разных видов)
· 2 луковицы среднего размера
· 3 столовых ложки рафинированного подсолнечного масла
На зажарку потребуется:
· 150-180 гр свежего или соленого свиного сала
· 2 луковицы среднего размера
Для подачи готового блюда понадобится:
· Пучок укропа
· 7-8 зубчиков чеснока
 
Приготовление теста
     
В теплый кефир добавляем соду, затем сахар, соль и понемногу подсыпаем просеянную муку, чтобы замесить мягкое, эластичное тесто. Вымешиваем не меньше пяти минут до однородности. Накрываем пищевой пленкой и оставляем на 30-40 минут.
       
Тесто делим на 6-8 частей, скатываем из них жгуты около 4 см в обхвате и нарезаем кусочками 4-5 см длиной. Получатся симпатичные «подушечки» теста. Можно сделать их круглыми или немного приплюснутыми, но классический вариант – именно «подушечки».
      
Готовятся галушки на пару, в пароварке. Или же в обычной кастрюле с небольшим количеством воды на дне, 5-6 см высотой. На верх нее ставится подставка для паровых блюд, тщательно смазывается подсолнечным маслом перед каждой новой порцией и накрывается миской или крышкой так, чтобы не касаться галушек, но очень герметично их накрыть. От этого зависит поднимутся ли они во время варки. 

Галушки не стоит укладывать слишком плотно, так как во время приготовления они сильно увеличиваются в размере и могут слипнуться. Время готовки каждой порции – 5 минут. Ни в коем случае нельзя приоткрывать крышку раньше времени. Готовые пышные галушки выкладываются в миску с растопленным сливочным маслом и несколькими ложками зажарки.
 
   
      Приготовление мяса
· 500-700 гр мяса нарезаем средними кусочками, солим,  посыпаем любимыми специями, у меня – черный молотый перец и хмели-сунели
· обжариваем с двумя мелко нашинкованными луковицами в небольшом количестве подсолнечного масла 
· доливаем горячей воды, чтобы она доставала до середины кусочков и протушиваем под крышкой до готовности около часа. Кто любит очень мягкое мясо – можно тушить дольше 
· В готовом мясе должно быть достаточно бульона. Этой жидкостью поливается каждая готовая порция галушек
                Приготовление зажарки
· 150-180 гр свиного сала режем кубиками и обжариваем на малом огне
· добавляем две мелко нашинкованные луковицы и жарим до золотистого цвета
Подаем к столу

Подавать галушки можно на порционных широких тарелках или на общем блюде. Сначала выкладываем галушки, потом сверху щедро поливаем их горячим мясным бульоном с кусочками мяса. Далее добавляем несколько ложек зажарки и посыпаем мелко нарезанным укропом и выдавленным через пресс чесноком. Приятного аппетита!
