Квашеная капуста с солеными груздями Капстат мархта салу панга (м.)
Капста марто салтозь пангт (э.)
В квашеную капусту кладут порезанные соленые грузди, добавля​ют мелко нарезанный репчатый лук, полив растительным маслом.
Sauerkraut with salty pepper mushrooms
Place sauerkraut in a bowl, add the chopped into slices pepper mushrooms, sprinkle with the chopped onion and dress with some vegetable oil.
Соленые грибы Салу панкт (м.), Салтозь пангт (э.)
Грибы перебирают, промывают, крупные — нарезают на части, мелкие — целиком. Посыпают луком и заправляют растительным маслом.
Salted mushrooms Saliz pankt (Moksha), Saltoz' pangt (Erzia)
250 г капусты 
200 г груздей
1 луковица
2 ст. ложки растительного масла
250 g sauerkraut
200 g pepper mushrooms
1  onion
2 tablespoons vegetable oil
350 г соленых грибов 
1 луковица 
1 ст. ложка расти​тельного масла
350 g salted mushrooms 
1 onion
1 tablespoon vegetable oil
Sort out mushrooms and wash them well. Cut large mushrooms into slices, small mushrooms as a whole. Sprinkle mushrooms with the chopped onion and dress with vegetable oil.
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Отварная соленая рыба Пидеф кал (м.), Пидезь салов кал (э.)
Обработанную рыбу нарезают на порционные куски и варят, за​тем охлаждают и поливают растительным маслом.
Salted boiled fish
Sale and gut the fish, cut into serving pieces. Boil the fish in salted water. Then cool and dress with vegetable oil.
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Вобла Колодка (м., э.)
Если вобла очень сухая, ее ошпаривают кипятком, отбивают, за​тем очищают от кожицы, удаляют внутренности и режут на ку​сочки.
Vobla
Kolodka (Moksha, Erzia)
700 г трески 1 ст. ложка расти​тельного масла
700 g cod
1 tablespoon vegetable oil
If vobla is very dry, scald it with boiling water, bash, then remove skin and gut, and cut into slices.

Икра частиковая соленая Калонь икра (м., э.)
Соленую икру речных рыб перемешивают с мелко нарезанным репчатым луком и растительным маслом.
Salted caviar of small freshwater fish Kalon' ikra (Moksha, Erzia)
Put salted caviar of small freshwater fishes in a bowl, sprinkle with the chopped onion and dress with vegetable oil.
200 г икры 

1 луковица 

1 ст. ложка растительного масла
200 g caviar of small freshwater fish 
1 onion
1 tablespoon vegetable oil
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Студень Студень (м., э.)
4 свиные ноги 

1 головка чеснока лавровый лист, соль
4 pig's legs 

1 clove of garlic 
bay leaf 
salt
Обработанные субпродукты (свиные ноги) промывают, рубят, заливают холодной водой (на 1 кг субпродуктов — 2 л воды) и ста​вят на плиту варить при слабом кипячении 6 — 8 часов. От сварив​шихся субпродуктов отделяют мякоть, рубят, соединяют с буль​оном и еще раз кипятят. Добавляют лавровый лист, чеснок, солят. Разливают в формы и охлаждают без помешивания.
Home made meat aspic
 Studen' (Moksha, Erzia)
Wash and cut pig's legs. Put them in a saucepan and cover with cold water (2 l water) and simmer for 6 — 8 hours. Bone the meat, cut it and cover with some broth. Add bay leaf, garlic, salt and simmer briefly Remove from heat and pour in special moulds without giving a stir.

Редька с маслом
Вай мархта шапарякс (м.), Ой марто кшумань (э.)
1 редька
2 ст. ложки растительного масла
1 black radish
2 tablespoons vegetable oil
Редьку моют, чистят, вновь моют. Затем нарезают ломтиками или натирают через терку, заправляют солью и растительным маслом (желательно конопляным).
Black radish with oil Vay marchta shaparyaks (Moksha), Oy marta kshuman' (Erzia)
Wash a black radish well, peel it and wash again. Then cut the black radish into slices or grate. Add salt and dress with oil (better with hempseed oil).
Лук с маслом
Вай мархта шурьхкат ( и.), Чурькат ой марто (э.)
Лук-репку очищают, шинкуют мелкой крошкой, солят, перчат и заправляют растительным маслом, лучше конопляным (можно майонезом).
Onions with oil
Vay markhta shur'khkat (Moksha), Chur'kay oy маrta (Erzia)
Peel and chop onions, add salt and dress with sunflower or hempseed oil (mayonnaise can be used instead).
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Зеленый лук
 Пиже шурьхкя (м ), Пиже чурька (э.)
Лук зеленый с белой головкой целиком перебирают, чистят, про​мывают. Подают с горкой соли, черным хлебом и хлебным квасом.
Spring onion
Pizhe shur'khkya (Moksha), Pizhe chur'ka (Erzia)
Wash spring onions with white bulbs well. Serve with salt, rye bread and grain kvass poured in mugs.
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Салат витаминный 
Витаминнай салат (м), Витаминной салат (э.)
1 яблоко 

1 огурец 

1 репа 

1 редька 

1 морковь 

1 свекла
100 г сметаны, или майонеза, или салатной заправки
1 apple 
1 cucumber 
1 turnip 
1 black radish 
1 carrot 
1 red beet
100 g sour cream or mayonnaise or salad dressing
Яблоки, огурцы, репу, редьку, морковь и свеклу моют и очищают, затем мелко шинкуют или трут на крупной терке. Перемешивают, заправляют майонезом, или сметаной, или салатной заправкой, на любителя. Укладывают горкой.
Vitamin salad
Vitaminnay salat (Moksha), Vitaminnoy salat (Erzia)
Wash apples, cucumbers, a turnip, a black radish, carrots and a red beet well. Shred or grate them. Toss apples and vegetables in a bowl and dress them with either sour cream or mayonnaise or salad dressing.
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Огурцы 
Куярхт (м ), Куярт (э.)
Свежие огурцы или соленые можно подавать с медом, целиком или нарезанными.
Cucumbers
 Kuyarkht (Moksha), Kuyart (Erzia)
Fresh or salted cucumbers (whole or cut) are served with honey.
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Свекла отварная 
Пидеф якстеряпс (м.), Пидезь якстерькай (э.)
Столовую или сахарную свеклу моют, чистят, вновь моют, затем 
варят в малом количестве воды под закрытой крышкой или тушат в собственном соку в духовке, в чугунке с плотно закрытой крышкой до готовности. Подают остывшей.
Boiled red beet
Pidef yaksteryaps (Moksha), Pidez' yakster'kakh (Erzia)
Wash and peel red or sugar beets. Put them in a cast-iron pot and cover with a lid. Boil the beets in water or stew in their own juice in an oven. Cool and save up.
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Морковь строганая с сахаром 
Сахар мархта пурьхкя (м.), Човазь морков сахар марто (э.)
Очищенную промытую морковь строгают через терку. Кладут горкой на тарелку и посыпают сахарным песком.
Grated carrots with sugar Sakhar markhta pur'khkya (Moksha), Chovaz' morkov sakhar martо (Erzia)
Grate washed and peeled carrots. Put on a plate and flour with sugar.
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Щи из свежей капусты с курицей Сараз лям (м.), Сараз ям (э.)
В кипящий куриный бульон кладут нашинкованную капусту, картофель с нарезанным чесноком и варят до готовности. В конце варки заправляют луком и морковью, спассерованными на сли​вочном масле. В тарелку кладут дольку чеснока и кусок курицы.
Russian cabbage soup with chicken 
Saraz lyam (Moksha), Saraz yam (Erzia)
500 г свежей капусты 
300 г картофеля 
1 луковица 
1 морковь
40 г сливочного масла 
400 г курицы полголовки чеснока
500 g cabbage 
300 g potatoes 
1 onion 
1 carrot 
40 g butter 
400 g chicken 
½ bulb of garlic
Put the chopped cabbage and potatoes in the boiling chicken broth. Add some chopped garlic and simmer. Grate a cleaned carrot and fry it in some butter with a chopped onion. Finally add the fried vegetables to the soup. Before serving, put in the plate of Russian cabbage soup a clove of garlic and a piece of chicken.
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Суп с галушками Салмат (м., э.)
В кипящий мясной бульон кладут картофель, нарезанный куби​ками, варят до полуготовности, затем опускают подготовленные галушки и варят 10—12 минут. За 5 — 10 минут до конца варки кла​дут пассерованные коренья, специи и солят.
Приготовление галушек: сеют муку горкой, в углубление в цент​ре наливают воду, размешанную с яйцом и солью. Месят крутое те​сто. Раскатывают из него жгутики и нарезают кружочки. Или дела​ют бесформенные галушки, отрывая тесто двумя пальцами.
Приготовление бульона: подготовленные кости заливают холод​ной водой (1,25 — 2 л на 1 кг костей) и варят при слабом кипяче​нии. Во время варки периодически снимают с бульона пену и жир. Для придания цвета и аромата в бульон добавляют обжарен​ные коренья. Продолжительность варки бульона из свиных кос​тей — 2 — 3 часа, говяжьих — 4 — 5 часов.
Soup with galushkas Salmat (Moksha, Erzia)
Cut the potatoes into cubes and put them in the boiling meat broth. When the potatoes are half ready add galushkas and boil for further 10 — 12 minutes. Finally, add the fried onion and carrot, spices and salt.
Galuskas: Sift the flour, add some water, eggs, salt and work quickly into pastry. Divide the pastry into parts, then form little balls and spread them or make shapeless galushkas.
400 г костей для бульона
500 г картофеля 
1 морковь 
20 г маргарина 
1 луковица 
400 г галушек
160 г муки 
6 яиц
20 г маргарина 
160 мл воды
400 g bones for broth 
500 g potatoes 
1 carrot 
20 g margarine 
1 onion
400 g galushkas
160 g flour 
6 eggs
20 g margarine 
160 ml water
Broth: Cut bones into smaller pieces, rinse, and cover with cold water (1 '/4 — 21 water per 1 kg bones). Bring to the boil, and when the broth begins to form foam remove it. Simmer for 2 — 3 hours (pig's bones) or 4 — 5 hours (cow's bones). If you want the broth to be golden brown and more flavoured add a fried onion and roots.

0,5 кг картофеля 
1 морковь 
1 луковица 
40 г жира для пассеровки 
200 г свинины или говядины 
30 мл молока 
1 яйцо
80 г сметаны или 40 г сливочного масла 
400 г галушек
0,5 kg potatoes 
1 carrot 
1 onion
40 g grease forfrying 200 g pork or beef 
30 ml milk 
1 egg
80 g sour cream or 40 g butter
400 g galushkas
Суп с галушками (второй вариант)
Мясо свинины или говядины режут кубиками, заливают холодной водой и варят до готовности. В бульон с мясом кладут галушки, варят 10 — 15 минут, добавляют пассерованные овощи, яйцо, размешан​ное с молоком, и кипятят еще 5 минут. За 10 минут до готовности кладут специи, солят, заправляют сливочным маслом или сметаной.
Галушки готовят так же, как в предыдущем рецепте.
Soup with galushkas (the second variant)
Chop the pork or beef into cubes, cover with cold water and boil slowly till the meat is tender. Add galushkas and boil for further 10 — 15 minutes. Add the fried vegetables, an egg mixed with milk, and boil for 5 more minutes. Finally put spices, salt, butter or sour cream.
Galushkas are made as in the previous recipe.
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Похлебка по-мокшански Мокшекс похлебка (м.), Мокшонь похлебка (э.)
На порционный
горшочек:
100 г свинины
200 г картофеля
350 мл бульона
¼ луковицы
жир для пассерования
лавровый лист, перец
по вкусу
Свинину нарезают кубиками, заливают бульоном и доводят до кипения. Кладут нарезанный кубиками картофель, варят до готов​ности, затем добавляют перец, лавровый лист, пассерованный лук. Готовят и подают в глиняных горшочках.

Mokshanian Soup Moksheks pokhlyebka (Moksha), Mokshon' pokhlyebka (Erzia)
100 g pork 200 g potatoes 350 ml broth '/4 onion fat for frying bay leaf pepper
Cut the pork into cubes, cover with broth and simmer till the meat is tender. Add the chopped into cubes potatoes, bay leaf and fried onions. Mokshanian soup is cooked and served in small clay pots.
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Похлебка по-эрзянски Эрзянь шонгарям (м.), Эрзянь ям (э.)
На горшочек: 
70 г свинины 
200 г картофеля 
350 мл бульона 
¼ луковицы 
¼ яйца
жир для пассерования
Нарезанное кубиками мясо заливают бульоном. После закипа​ния кладут картофель, за 10-15 минут до готовности добавляют пассерованный лук и льезон (яйцо, размешанное с молоком). Блю​до готовят в глиняных горшочках.
Erzyanian Soup
Erzyan' shongaryam (Moksha), 

Erzyan' yam (Erzia)
For one serving: 70 g pork 
200 g potatoes 350 ml broth 
¼ onion 
½ egg
fat for frying
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Chop the meat into cubes and cover it with broth. Simmer till the meat is tender. Add the chopped potatoes. Finally, add the fried onions and egg yolk mixed with some milk. This soup is cooked in small clay pots.
Пареные щи Сиволень лям (м.), Сывель ям (э.)
0,5 кг мяса
550 г квашеной
капусты
400 г картофеля
1 морковь
1 луковица
2 ст. ложки сметаны 

зелень
0,5 kg meat 
550 g sauerkraut 
400 g potatoes 
1 carrot
1 onion
2 tablespoons sour cream
parsley, fennel
Для бульона: 

400 г костей 

Для фарша: 

400 г жирной свинины 

1 луковица 

Для теста: 

160 г муки 

6 яиц
160 мл воды
Broth: 
400 g bones 
Filling: 
400 g pork 
1 onion 
Dough: 
160 g flour 
6 eggs
160 ml water
Кусок жирного мяса с костью (лучше грудинку) кладут в чугун, наливают воду, закрывают сковородой и ставят в печь варить до полуготовности. Затем кладут квашеную капусту и картофель, на​резанные ломтиками, очищенные морковь и лук-репку — целиком. Вновь ставят в печь на 1,5 — 2 часа. Пареные щи имеют специфи​ческий аромат и вкус.
По желанию посыпают зеленью и заправляют сметаной.
Stewed Russian cabbage soup Sivalen' lyam (Moksha), Syvel' yam (Erzia)
Put a part of fat meat with bone (better brisket) in a cast-iron pot, pour in some water, cover the pot with a frying pan and put in an oven to cook till the meat is half ready. Then put the sauerkraut, sliced potatoes, cleaned carrot and peeled onion. Stew in the oven for 11/2-2 hours. Stewed Russian cabbage soup has specific aroma and taste.
Serve with chopped parsley and sour cream.
Галушки со свининой Цемарат (м., э.)
Муку сеют на столе горкой, в углубление, сделанное в центре, вли​вают воду с размешанными яйцом и солью. Замешивают крутое тес​то. Рвут на кусочки, завертывая в них нарезанную кубиками посо​ленную жирную свинину, в которую добавлен пассерованный реп​чатый лук В кипящий бульон кладут галушки, варят до готовности.
Подают с бульоном.
Galushkas with pork Tsemrat (Moksha, Erzia)
Sift the flour and mix it with water, eggs and salt. Work this into stiff dough. Divide the dough into small pieces. Place some forcemeat inside each piece of the dough and bring the edges together. Put the galushkas in the boiling broth. Serve the galushkas with some broth.
Forcemeat: cut pork into cubes, salt and add fried onion.

Суп с гречкой
Люкшянь шоп гарям (м), Ликшань ям (э.)
В кипящий бульон кладут перебранную гречневую сечку, варят 5 — 10 минут, добавляют порезанный картофель и варят еще 15 — 20 минут. Пассеруют морковь и лук, кладут в суп и доводят до кипения.
При подаче заправляют сливочным маслом.
Soup with buckwheat 
Lyukshan' shongaryam (Moksha), Likshan' yam (Erzia)
Put the buckwheat in the boiling broth and simmer for 5 — 10 minutes. Add the cut potatoes and simmer for further 15 — 20 minutes. Chop the carrot and onions, brown them and put in the soup.
Serve with butter.
Суп с печенкой 
Максонь шонгарям (м), Максонь ям (э.)
В кипящий бульон кладут картофель, нарезанный брусочками, доводят до кипения. Затем кладут порезанный лук, печенку, наре​занную брусочками, запанированную и слегка обжаренную, дово​дят до готовности. Добавляют специи по вкусу, солят. В тарелку кладут кусочек сливочного масла.
Liver Soup
Makson' shongoryam (Moksha), Makson' yam (Erzia)
400 г костей для бульона
750 г картофеля 
70 г гречневой сечки 
1 луковица 
½ моркови 
40 г масла
400 g bones for broth 750 g potatoes 
70 g buckwheat 
1 onion 
½ carrot 
46 g butter
400 г костей для
бульона
250 г печени
300 г картофеля
1 луковица
1 ст. ложка муки для панировки
400 g bones for broth 250 g liver 
300 g potatoes 
1 onion
1 tablespoon flour
Cut the potatoes into strips and put in the boiling broth. Cut the liver into strips, dust with flour and fry slightly. Put the chopped onion and liver in the soup. Add spices and salt. Serve with butter.

Уха
Шурьба (м., э.)
Готовят на курином бульоне. Сначала кладут порезанный карто​фель и варят до полуготовности, затем — обработанную и порезан​ную на куски стерлядь, репчатый лук и варят до готовности. За 5 минут до конца варки добавляют специи, если стерлядь свежая, специи не кладут.
Fish soup 
Shur'ba (Moksha, Erzia)
Cook chicken broth. Chop the potatoes and put them in the broth, boil till half ready. Cut the sterlet into pieces and put them and the chopped onions in the soup. Boil till the fish is tender. Finally, add spices.
Уха «Добрая» 
Цебярь шурьба (м., э.)
Готовят из свежей разной речной рыбы. Мелкую речную рыбу чистят, потрошат, заливают водой и варят до готовности. Затем ее разминают, а бульон процеживают. Доводят бульон до кипения, кладут куски крупной рыбы, лук-репку головками и варят до готов​ности. По желанию кладут специи: лавровый лист, черный перец горошком. Можно готовить с картофелем.
Fish soup «Dobraya» 
Tsebyar' shur'ba (Moksha, Erzia)
400 г стерляди 
800 г картофеля 
2 луковицы 
1,4 л бульона 
соль, 
специи по вкусу
400 g sterlet 
800 g potatoes 
2 onions
1 ⅖ l chicken broth salt, 
spices
300 г мелкой речной рыбы (ерш, пескарь, карась и т.д.) 
400 г крупной рыбы (окунь, судак и т. д.)
800 г картофеля 
1 луковица
300 g small freshwater fish (ruff, gudgeon, crucian, etc.) 
400 g large freshwater fish (perch, pike perch, etc.)
800 g potatoes 
1 onion
Scale and gut the fish. The small fish put in a saucepan, cover with water and simmer. When the fish is ready, strain the broth. Bring the broth to boil and put the pieces of large fish, whole onions, bay leaf, black bell pepper and salt. This soup may be cooked with potatoes.
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Окрошка с рыбой Калонь салведь (м., э.)
В хлебный квас кладут отварной нарезанный кубиками карто​фель, соленую отварную рыбу, протертые через терку свежие огур​цы и хрен. Заправляют растительным маслом.
Okroshka with fish 
Kalon' salved' (Moksha, Erzia)
Boil the potatoes, cool and chop them into cubes. Boil the salted fish, grate cucumbers and horse-radish. Toss all the ingredients into a bowl and cover with kvass. Dress with vegetable oil.
Окрошка овощная Салведь (м., э.)
В хлебный квас кладут отварной нарезанный картофель, тертые огурцы, редьку, хрен, вареный горох и нашинкованный и размя​тый зеленый лук. Заправляют конопляным маслом.
Vegetable okroshka Salved' (Moksha, Erzia)
1,3 л кваса 
280 г картофеля 
350 г соленой трески 
200 г свежих огурцов 
30 г хрена 
1 ст. ложка растительного масла
1,3 l kvass
280 g potatoes
350 g salted cod
200 g fresh cucumbers
30 g horse-radish
1 tablespoons vegetable
oil
1,2 л кваса 
½ редьки
250 г зеленого лука 
400 г картофеля 
65 г хрена 
300 г огурцов 
40 г вареного гороха 
1 ст. ложка конопляного масла
1,2 l kvass 
½ black radish 
250 g spring onion 
400 g potatoes 
65 g horse-radish 
300 g fresh cucumbers 
40 g boiled peas 
1 tablespoon hempseed oil
Boil, cool and chop the potatoes, grate the cucumbers, black radish, and horse-radish, boil the peas, chop and press the spring onion. Toss the vegetables in a bowl and cover with kvass. Dress with hempseed oil.
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Тюря 
Тюрят (м., э.)
В кипяченое охлажденное молоко кладут нарезанный кубиками белый или черный хлеб.
Суп хорош в жаркое летнее время. Подают в тарелках или глиня​ных мисках.
Tyurya
Tyuryat (Moksha, Erzia)
На порцию: 
350 мл молока 
150 г хлеба
For one serving: 
350 ml milk 
150 g bread
Cut rye or wheat bread into cubes and put them in the boiled cool milk. Tyurya is good in hot summertime. Serve in plates or clay bowls.
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Суп-лапша крахмальная 
Крахмалонь лапшат (ли), Крахмалонь лапша ям (э.)
1,5 л молока
500 г крахмальной
лапши
20 г сливочного масла 

соль, сахар по вкусу
На 1 кг лапши: 

700 мл молока 

385 г крахмала 

10 г сахара 

½ яйца 

10 г масла
1,5 l milk
500 g noodles from starch 
20 g butter 
salt, sugar
For 1 kg noodles: 
700 ml milk 
385 g starch 
10 g sugar
½ eggs
10 ml oil
20 г сушеных грибов

200 г перловки 

1 морковь 

1 луковица 

20 мл масла для пассеровки 

40 г сметаны
20g dried mushrooms
200 g pearl barley 
1 carrot 
1 onion
20 ml oil for frying 
40 g sour creams
В доведенное до кипения молоко кладут крахмальную лапшу, ва​рят до готовности. Солят, добавляют сахар, заправляют сливочным маслом.
Приготовление лапши: крахмал разводят в молоке, размешива​ют яйца, сахар, соль и выпекают на сковороде тонкие блины, затем их остужают, нарезают соломкой, лапшу подсушивают.
Noodle soup
Krakhmalon' lapshat (Moksha), Krakhmalon' lapsha yam (Erzia)
Put the noodles in the boiling milk. Add salt and sugar. Serve with butter.
Noodles from starch: Mix starch with some milk. Add beaten eggs, sugar, and salt. Bake thin pancakes on a frying pan. Allow them to cool, cut into strips and dry.
Грибной суп с крупой 
Ямкс мархта пангонь шонгарям (м), Ямкс марто панго ям (э.)
Сушеные грибы (лучший суп — из белых) перебирают, тщатель​но промывают, заливают холодной водой и вымачивают 6 — 8 ча​сов. Затем варят до готовности в этой же воде, процеживают буль​он через дуршлаг, а грибы промывают и режут на мелкие дольки. Потом бульон еще раз процеживают через марлю, ставят на плиту, доводят до кипения и кладут перловую кашу, варят 5 минут. Затем закладывают грибы, добавляют пассерованные лук и морковь, дают прокипеть.
При подаче заправляют сметаной.
Mushroom soup with groats 
Yamks markhta pangon' shongaryam (Moksha), Yamks martо pangoyam (Erzia)
Wash dried mushrooms (the best soup is with ceps) well, cover with cold water and soak for 6-8 hours. Boil in the same water. Then strain the broth through a colander. Wash the mushrooms and cut them into slices. Strain the broth once again through gauze. Put the saucepan with the broth on the oven. Bring the broth to boil and put the pearl-barley, simmer for 5 minutes. Finally, put the mushrooms, fried onions and carrots, allow to simmer for some minutes.
Serve with sour cream.

ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ
MEAT DISHES
Азу по-мордовски Мокшэрзянь азу
Говядину или свинину режут кусочками, обжаривают до румя​ной корочки, заливают горячим бульоном, кладут пассерованный репчатый лук, свежие помидоры или томатное пюре, тушат до го​товности. Бульон сливают и готовят соус: муку поджаривают, кла​дут в бульон вместе с пропущенными через мясорубку солеными огурцами и растертым чесноком и доводят до кипения.
В приготовленный соус кладут мясо. Подают с гарниром из кар​тофеля, который сначала отваривают в кожуре, затем очищают и поджаривают.
Mordovian Azu Moksherzian' azu
Cut the beef or pork into slices, fry them and cover with hot broth. Add the browned onion, fresh tomatoes or tomato sauce and stew till the meat is tender. Pour out the broth in a bowl and make the sauce. Sauce: brown the flour and put it in the broth together with the minced salted cucumber and ground garlic. Bring to the boil.
Put the meat in the sauce. Serve with garnish.
200 г говядины или свинины 
1 луковица 
1 помидор или 2 ст. ложки томатного пюре
1 ст. ложка муки соленый огурец
2— 3 зубчика чеснока 40 г топленого сала 600 г гарнира
200 g beef or pork 1 onion
1 tomato or 2 tablespoons tomato sauce 
1 tablespoon flour
1salted cucumber
2— 3 cloves of garlic 
40 g melted fat
600 g garnish
Garnish: Boil potatoes, peel them, cut and fry.

Рубленое мясо 
Керсеф сиволь (м.), Керсезь сывель (э.)
300 г говядины
150 г свинины (корейка
или окорок)
1 луковица
30 г жира для жарки
600 г гарнира

300 g beef 
150 g pork (smoked bacon or gammon) 
1 onion
30 g fat for frying 
600 g garnish
Свинину и говядину в равных пропорциях (если свинина жир​ная, ее берут меньше) пропускают через мясорубку вместе с репча​тым луком. Фарш солят и перчат, для придания своеобразного вку​са и аромата можно добавить немного чеснока. Затем разделывают в виде сосисок и жарят на сковороде с жиром, чтобы румяная ко​рочка была со всех сторон, дожарку производят в духовке.
На гарнир подают жареный брусочками картофель или слож​ный овощной гарнир (несколько видов жареных или отварных овощей), уложенный букетом, т.е. небольшими горками.
Chopped meat 
Kersef sivol' (Moksha), Kerzes' syvel' (Erzia)
Mince the pork and beef in equal parts (if pork is fat, take less part of it) together with onion. Add salt and pepper to the minced meat. To give original taste and aroma add some garlic. Form sausages and fry them till are brown. Then bake sausages in an oven.
Garnish: Fried potatoes and boiled or fried vegetables.
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Мясо, тушенное в сметане Вайвелезса пуштф сиволь (м.), Сывелесь пидезь вельке марто (э.)
450 г мяса
40 г топленого масла
200 г соуса
600 г картофеля
100 г сметаны 

½ ст. ложки муки

100 мл бульона
450 g meat 
40 g clarified butter
200 g sauce 
600 g potatoes
100 g sour creams 
½ tablespoon flour 
100 ml broth
Говядину режут на порционные куски около 50 г весом, обжари​вают на сковороде, затем кладут в кастрюлю, заливают сметанным соусом с чесноком и тушат до готовности. На гарнир подают от​варной картофель.
Приготовление соуса: муку слегка обжаривают, смешивают с бульоном, вливают сметану и, помешивая, варят 10 минут. Солят и добавляют протертый чеснок.
Meat stewed in sour cream Vayvelezsa pushtf sivol' (Moksha), Syvesl' pidez' vel'ke martо (Erzia)
Cut the beef into pieces weighting about 50 g each. Fry them on a frying pan, then put in a saucepan and cover with sour cream sauce. Add some garlic and stew in an oven. Serve with boiled potatoes.
Sauce: Fry some flour slightly, mix with broth, add sour cream and cook for 10 minutes stirring slowly. Add salt and some grated garlic.
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Мясо, жаренное на сковороде 
Рястаф сиволь (м), Рестазь сывель (э.)
Мясо (чаще — свинину, если говядину, то мякоть)нарезают сна​чала на кусочки поперек волокон в виде пластинок, затем режут их на маленькие кусочки. Жарят на сковороде с жиром, к концу жарки кладут репчатый лук, солят, доводят до готовности. Подают с гар​ниром из овощей или крупы.
Fried Meat
Ryastaf sivol' (Moksha), Restaz' syvel' (Erzia)
Mince the pork and beef in equal parts (if pork is fat, take less part of it) together with onion. Add salt and pepper to the minced meat. To give original taste and aroma add some garlic. Form sausages and fry them till are brown. Then bake sausages in an oven.
Garnish: Fried potatoes and boiled or fried vegetables.
Свинина, жаренная с печенкой Тувонь сиволь макса мархта (м), Тувонь сывель максо марто (э.)
Обработанные свинину и печенку нарезают брусочками 3 — 4 см длиной, кладут на разогретую с жиром сковороду и жарят, поме​шивая. К концу жарки добавляют нашинкованный лук, солят, пер​чат и жарят до готовности.
На гарнир подают жареный картофель.
Pork fried with liver 
Tuvon' sivol' maksa martkha (Moksha), 
Tuvon' syvel' makso martо (Erzia)
Cut the pork and liver in strips 3-4 cm long. Heat a frying pan, melt some fat, put the meat and fry, stirring slowly. Finally, add the chopped onions, salt and pepper.
Serve with fried potatoes.
Таган
Жирную баранину обрабатывают, моют, нарезают кубиками, кладут в чугунок, добавляют немного бульона и репчатый лук, ставят в духовку под плотно закрытой крышкой на 1 час 20 минут. За 5 — 10 минут до готовности чугунок вынимают, баранину солят и залива​ют льезоном (яйцо, смешанное с молоком), ставят в духовку уже без крышки, чтобы на Поверхности получилась румяная корочка.
Подают чугунок на таганке.
Tagan
550 г свинины или 650 г говядины 
40 г масла для жарки или 60 г внутреннего сала 
1 луковица 
соль по вкусу 
600 г жареного картофеля на гарнир
550 g pork or 650 g beef 
40 g butter for frying or 60 g sue 
1 onion 
salt
600 g fried potatoes as garnish
200 г свинины 
200 г печенки 
1 луковица 
20 г жира для жарки 
600 г картофеля
200 g liver 
200 г pork 
1 onion
20 g fat for frying 
600 g potatoes
800 г баранины (корейка с костью) 
1 луковица 
4 яйца
60 мл молока
800 g mutton (with a bone) 
1 onion 
4 eggs 
60 ml milk
Cut the fat mutton into cubes, put the meat in a cast-iron pot, cover with some broth and add the onion. Cover the pot with a lid and put in an oven. Stew for an hour and ten minutes. Then take out the pot, add salt and eggs mixed with milk. Put the pot without the lid in the oven and stew the meat for further 10 minutes.
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Картофель, тушенный с мясом по-домашнему
800 г картофеля 

450 г говядины или 350 г свинины 

1 яйцо
200 мл бульона или воды
жир для пассеровки

800 g potatoes
450 g beef or 350 g pork
1 egg
200 ml broth or water 
fat for frying
Мясо мелко режут кубиками, кладут его в бульон или воду и тушат 15 — 20 минут, затем добавляют картофель, нарезанный кубиками, и тушат еще 20 минут. Слегка пассеруют репчатый лук и кладут его за 5 минут до готовности.
Potatoes stewed with meat
Cut the meat into cubes, put in a saucepan, cover with some broth or water and stew for 15 — 20 minutes. Add the cut into cubes potatoes, and stew for further 20 minutes. Brown the chopped onion and add it to the meat and stew for 5 more minutes.

Поросенок, жаренный с гречневой кашей Рястаф пурхцкля люкшань ям мархта (м.), Рестазь пурцуз ликшань каша марто (э.)
Сначала поросенка недельного или полуторанедельного возраста обрабатывают: опускают в холодную воду, затем тотчас в кипяток минуты на две, ощипывают и отскабливают осторожно ножом щети​ну, натирают мукой и опаливают. От шеи делают продольный разрез, потрошат, моют. Затем заполняют брюшину рассыпчатой гречневой кашей и зашивают белыми нитками. Смазывают поросенка растоп​ленным маслом, кладут на противень и ставят в жарочный шкаф. Ког​да зарумянится, уменьшают жар и далее поливают поросенка каждые 10 минут вытекшим соком. Жарят примерно 1 час — 1 час 20 минут. Дав остыть 10—15 минут, снимают нитки. Поросенка режут на части, подают, сложив целым на блюдо и полив соком.
Кашу используют на гарнир.
Приготовление рассыпчатой гречневой каши: перебранную греч​невую крупу ядрицу калят в духовке, на противне или сковороде, можно добавить ложку масла, затем кладут в кастрюлю, заливают ки​пятком, всплывшие зерна снимают шумовкой, дают прокипеть 10 минут, сливают воду. Затем вновь заливают крутым кипятком, кладут масло, соль, размешивают, ставят в духовку и варят до готовности.
Roast sucking-pig with buckwheat stuffing 
Ryastf purkhtsklya lyukshan' yam markhta (Moksha), Restaz' purtsuz likshan'kasha marto (Erzia)
Put a sucking-pig in cold water, then immediately in boiling water for one or two minutes. Singe and draw the sucking-pig. Then fill the pig's cavity with buckwheat stuffing and tie the opening with a white thread. Brush the pig with some melted butter and put on a roasting pan. Roast in a hot oven. When the pig is brown, lower the heat in the oven and pour some gravy on the pig every 10 minutes. Roast for about hour — hour and 20 minutes. Allow to cool for 10-15 minutes, remove the thread. Sprinkle the pig with the gravy. Serve the pig garnished with the buckwheat stuffing.
поросенок
55 г топленого масла 
400 г гречки 
соль по вкусу
400 г гречки 
600 мл воды 
25 мл масла
1 sucking-pig 
55 g butter 
400 g buckwheat 
salt
400 g buckwheat 
600 ml water 
25 g butter
Buckwheat stuffing: cover the buckwheat with hot water and allow to boil for 10 minutes. Pour out the water. Then cover the buckwheat with hot water again, add some butter, salt, stir and cook in a hot oven

Мясо жареное с яйцом 
Шенят (м.), Рестазь сывель ал марто (э.)
Нежирную свинину нарезают кубиками, обжаривают с добав​лением репчатого лука, заливают льезоном и ставят в жарочный шкаф на 5 — 7 минут. Подают в глиняных мисках.
Roast meat with eggs 
Shenyat (Moksha), Restaz' syvel' al marto (Erzia)
700 г свинины
2 луковицы 
40 г жира 
8 яиц
60 г молока
700 g lean pork
2 onions 
40 g fat 
8 eggs 
60 ml milk
Cut the lean pork into cubes, fry on all sides with the chopped onions, add eggs mixed with milk and put in a hot oven for 5 — 7 minutes. Serve in clay bowls.
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Колбаса из субпродуктов 
Валонь сюлот (м), Потмо сывелень колбаса (э.)
Ha 1 кг колбасы: 

500 г сердца 

400г легкого 

300 г печени 

400 г кишок 

50 г шпига 

соль, перец по вкусу 3—5 зубков чеснока
For 1 kg sausage:
500 g heart
400 g lung
300 g liver
400 g guts
50 g bacon
salt, pepper
3—5 cloves of garlic
Для слоеного теста:
480 г муки
120 г маргарина
40 мл меланжа
(смесь яичных желтков
и белков)
200 мл воды
Соль
For the puff pastry: 
480 g flour 
120 g margarine 
40 g mulange 
200 ml water 
salt
Субпродукты — сердце, легкое, печень — тщательно обрабатыва​ют, пропускают через мясорубку, добавляют мелко нарезанный шпиг, чеснок, соль и перец. Фарш хорошо перемешивают и заправ​ляют им тщательно обработанные кишки — бараньи, свиные или говяжьи. Концы кишок завязывают ниткой. Фаршированные киш​ки отваривают в подсоленной воде в течение 25 — 40 минут.
Подают горячими с гарниром из овощей.
Sausage from pluck 
Valon' syulot (Moksha), Potma syvelen' kolbasa (Erzia)
Clean the pluck well and mince. Add the chopped bacon and garlic. Salt the forcemeat and add pepper. Stir the forcemeat well. Fill the guts with the forcemeat. Tie the ends of the guts with threads. Boil the stuffed guts in salted water for 25 — 40 minutes.
Serve the hot sausages with vegetables.
Селянка с картофелем Селянка (м), Чакшсо селянка (э.)
Говядину, сердце, печень, легкое режут кубиками, кладут в гли​няные горшочки, заливают бульоном и ставят в духовку, припуска​ют до готовности мяса. Затем добавляют нарезанный кубиками картофель, соль специи и вновь ставят в духовку, за три минуты до готовности вводят сырое яйцо и сверху горшочки покрывают крышкой из слоеного теста, края защипывают, поверхность сма​зывают топленым маслом. Ставят в духовку запекать.
Подают в горшочках. На порционный горшочек: 90 г говяжьей печени или 80 г свиной, 100 г сердца, 80 г легкого, 100 г говядины, ½ луковицы, 10 г моркови, 50 мл бульона, 1 яйцо, 130 г картофеля, 115 г слоеного теста, 5 г топленого масла для смазывания теста сверху.
Selyanka with potatoes Selyanka (Moksha), Chakshsoselynka (Erzia)
Cut the beef, heart, liver, lung into cubes, put them in clay pots and cover with broth. Put the pots in a hot oven. When the meat is tender add the chopped into cubes potatoes, salt and spices. Finally, add fresh eggs, cover the pots with puff pastry and brush with melted butter. Put the pots in the oven again to bake the pastry.
Serve in the pots. For one serving pot: 90 g beef liver or 80 g pork liver, 100 g heart, 80 g lung, 100 g beef, ½ onion, 10 g carrot, 50 ml broth, 1 egg, 130 g potatoes, 115 g the puff test, 5 g melted butter.
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Вареные мясные пирожки 
Сиволень пяряканят (м.), Сывелень прякинеть (э.)
Для фарша: 

700 г печени говяжьей или свиной

800 г сердца 

800 г говядины 

4 луковицы 

Для теста: 

800 г муки 

2 яйца 

360 мл воды 

соль по вкусу
For forcemeat:
700 g beef or pork liver
800 g heart
800 g beef
4 onions
For the pastry:
800 g flour
2 eggs
360 ml water salt
Приготовление фарша: мясные продукты — говядина, пе​чень, сердце — обрабатывают, промывают и варят до готовности (мясо — 1 час 10 минут, субпродукты — 10 — 15 минут). Затем мел​ко режут или рубят ножом с добавлением репчатого лука, в фарш для сочности добавляют немного бульона. Солят и перчат по вкусу.
Приготовление теста: муку просеивают горкой на стол, в сере​дине делают углубление, вливают воду, смешанную с яйцом и со​лью. Замешивают крутое тесто, делят на 10 частей, каждую часть раскатывают лепешкой. На середину лепешки кладут мясной фарш и защипывают, придавая форму вареника. Варят в кипящей подсо​ленной воде 10—12 минут. При подаче поливают сливочным мас​лом.
Boiled meat pies
Syvolen' pyaryakanyat (Moksha), Syvelen' pryakinet' (Erzia)
Forcemeat: Wash the beef and pluck well. Boil the meat for about an hour and 10 minutes, pluck — for 10—15 minutes. Then chop with a knife and add the chopped onions. Pour some broth in the forcemeat. Salt the forcemeat and add pepper.
Pastry: Sift the flour on a table. Make a hollow in the middle of the flour hill, pour in some water mixed with eggs and salt. Make the pastry, divide it into 10 parts, and roll out each part. Put some forcemeat in the middle of each flat cake and bring the edges together. Cook the pies in the boiling salted water for 10—12 minutes. Serve with butter.

[image: image21.jpg]



Жареная печенка 
Рястаф макса (м.), Рестазь максо (э.)
400 г печени 

40 г масла 

1 луковица 

600 г гарнира

400 g liver 
40 g butter 
1 onion 
600 g garnish

1 — 1,5 кг говядины 

1 морковь 

1 луковица 

600 г гарнира

1 -1½ kg beef 
1 carrot 
1 onion 
2 l water 
600 g garnish
Печенку обрабатывают, снимают пленку, моют и режут небольшими кусочками, жа​рят на разогретой с внутренним салом ско​вороде. За 10 минут до конца жарки добав​ляют репчатый лук. Солят и перчат по вкусу. На гарнир — картофель жареный или пюре.
Fried liver 
Ryastaf maksa (Moksha), Restaz' makso (Erzia)
Remove pellicles from the liver. Wash the liver well and cut into slices. Fry on a heated frying pan with some suet. Finally add the chopped onion, salt and pepper. Serve the liver garnished with fried or mashed potatoes.
Вареное мясо 
Пидеф сиволь (м.), Пидезь сывель (э.)
Кусок говядины кладут в кипящую воду (из расчета 2 л на 1 кг мяса) и варят. За 20 минут до готовности кладут целиком мор​ковь и репчатый лук. Готовность мяса узна​ют, проколов его поварской иглой. Если она входит свободно и вытекающий сочок светлый, мясо сварилось. При подаче мясо нарезают на 2 — 3 кусочка на порцию и по​дают с овощным гарниром. Вкусное мясо получается при варке 90 — 95° С. Получен​ный бульон используют для приготовления супа.
Boiled meat 
Pidef sivol' (Moksha), Pidez' sivel' (Erzia)
Cook the meat in boiling water till tender. 20 minutes prior to the end of boiling put the whole carrot and onion. To have tasty meat, cook it at a temperature of 90 — 95 degrees Celsius. The boiled meat cut into slices and serve with some vegetable garnish. The broth can be used for cooking a soup.
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Мясная лепешка («Медвежья лапа»)
Фирменное блюдо
500 г свинины 
350 г печени 
4 яйца 
2 луковицы 
100 г масла 
300 г хлеба 
60 г муки
Свинину и печень пропускают через мясорубку, добавляют пас​серованный лук и яйца, соль, перец, все перемешивают, придают овальную форму, панируют в луке, затем в яйце и нарезанном со​ломкой белом хлебе. Жарят на растительном масле. Подают с овощным гарниром.
Flat round shapes from meat «Bear's pad»
500 g pork 

350 g liver 

4 eggs 2 onions 100 g butter 300 g wheat bread 60 g flour
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Mince the pork and the liver. Add the browned onions, eggs, salt and pepper. Stir the mixture and form into an oval shape. Brush with beaten eggs, dust with flour, cover with breadcrumbs and fry in oil. Garnish with vegetables.
Крокеты «Огни Саранска»
Фирменное блюдо
300 г говядины
1 луковицу
100 г шпига
80 г масла
растительного
160 г хлеба пшеничного
8 яиц
9 мл воды
Мясо говядины, шпиг, репчатый лук пропускают через мясорубку. Добавляют в фарш мелко рубленый белок яйца, воду, специи. Из мас​сы делают лепешки, в середину каждой кладут желток вареного яйца, после этого лепешки соединяют, придавая изделию форму шара. Смазывают желтком, панируют в белом хлебе, нарезанном мелкими кубиками, и жарят во фритюре. На шары кладут взбитые яичные бел​ки. В жарочном шкафу доводят до готовности. При подаче в вареной моркови делают углубление, заливают спирт и зажигают.
Croquettes «The lights of Saransk»
300 g beef 

1 onion
160 g wheat bread 

100 g fat
8 eggs 
80 ml oil
9 ml water
Mince the beef, fat and onion. Add the chopped whites of the eggs, water and spices. Form the minced meat into a flat round shape and put the chopped boiled yokes in the middle. Press the mixture into a circular, brush with beaten yokes, cover with breadcrumbs and cook in oil. Put on the croquettes beaten whites and put them in the oven. To decorate the dish make holes in the boiled carrots, pour in some spirit and light.
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Жареная утка 
Рястаф утка (м.), Рестазь утка (э.)
утка
2 луковицы
30 г топленого масла
600 г гарнира
1 duck 

2 onions
30 g clarified butter 

600 g garnish
гусь
30 г масла 
600 г гарнира
1 goose 
30 g butter 
600 g garnish
Молодую утку опаливают, потрошат, промывают и промока​ют полотенцем. Солят внутри и снаружи. В разогретый сотей​ник или продолговатую кастрюлю кладут масло, слегка нагрева​ют его, кладут утку и крупно нарезанный репчатый лук и ставят в жарочный шкаф или духовку на 45 минут. Во время жарки утку периодически переворачивают. Когда утка зарумянится, в каст​рюлю добавляют немного бульона и далее жарят под закрытой крышкой, время от времени поливая утку бульоном.
На гарнир подают тушеную капусту, или картофельное пюре, или печеные яблоки с черносливом. Можно подавать салат из белокочанной капусты. При подаче утку поливают сливочным маслом или сочком, полученным от жарки.
Roast duck
Ryastaf utka (Moksha), Restaz'utka (Erzia)
Singe and draw a young duck. Then wash it and wipe with a towel. Rub the duck with salt inside and outside. Heat an oblong saucepan, put some clarified butter, melt it and put the duck in. Add the chopped onions and put the saucepan in an oven. Firstly roast for 45 minutes without a lid on. During roasting turn the duck over periodically. When the duck is brown, add some broth, cover the saucepan with a lid and go on roasting till the duck is tender. From time to time add some broth.
As garnish use stewed cabbage, mashed potatoes, baked with prunes apples or salad from white cabbage. Before serving sprinkle the duck with melted butter or the gravy.
Жареный гусь 
Рястаф маци (м), Рестазь гала (э.)
Гуся моют и обрабатывают, кладут на разогретый с маслом про​тивень или в сотейник, ставят в жарочный шкаф на 1 — 1,5 часа, время от времени поворачивают и поливают бульоном. Подают гуся, полив сочком или сливочным маслом, с печеными яблоками, или жареным картофелем, или тушеной капустой.
Roast goose
Ryastyaf mazi (Moksha), Restaz' gala (Erzia)
Singe and draw a goose. Then wash it and wipe with towel. Salt the duck inside and outside. Spread a pan with some butter and put the goose on it. Cook the goose for 1 — 1 ½ hours in a hot oven. Periodically turn the goose over and pour some broth on it. When the goose is tender, sprinkle it with some melted butter. Serve with baked apples, or fried potatoes, or stewed cabbage.

Жареная курица 
Рястаф сараз (м.), Рестазь сараз (э.)
курица 
2 луковицы 
30 г топленого масла 60 г сливочного масла 
600 г гарнира
1 chicken 
2 onions
30 g clarified butter 
60 g butter 
600 g garnish
Обработанную курицу жарят так же, как и утку. На гарнир пода​ют припущенный рис или молодой картофель, при подаче полива​ют сливочным маслом.
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Roast chicken
Ryastyaf saraz (Moksha), Restaz' saraz (Erzia)
Singe and draw chicken. Then wash it and wipe with a towel. Rub the chicken with salt inside and outside. Heat an oblong saucepan, put some clarified butter, melt it and put the chicken in. Add the chopped onions and put the saucepan in an oven. Roast for 25 minutes without a lid on. During roasting turn the chicken over periodically. When the chicken is brown, add some broth, cover the saucepan with a lid and go on roasting till the chicken is tender. From time to time add some broth.
Serve with some rice or potatoes. Before serving sprinkle the chicken with melted butter.

ИЗ РЫБЫ 
FISH DISHES
Стерлядь отварная Пидеф кал (м.), Пидезь кал (э.)
800 г стерляди 

40 г масла 

600 г гарнира 

400 мл бульона
800 g sterlet 
40 ml oil 
600 g garnish 
400 ml broth
Очищенную и нарезанную на порционные куски стерлядь кла​дут в сотейник, кожей вниз, заливают рыбным бульоном, предва​рительно сваренным на рыбных отходах, и доводят до готовности. Подают с отварным картофелем, политым маслом.
Boiled sterlet Pidef kal (Moksha), Pidez' kal (Erzia)
[image: image47.jpg]T

—
qu
4

¢



Gut and scale the fish. Cut it into pieces. Put the sterlet in a saucepan and cover with the fish broth. Boil till the fish is ready. Serve with boiled potatoes sprinkled with oil.

Карась в сметане 
Вайвелез мархта кал (м.), Кал вельке марто (э.)
Рыбу обрабатывают, тщательно промыва​ют, нарезают на куски-кругляши, солят, па​нируют в муке, кладут на разогретую сково​роду с маслом и жарят с обеих сторон. По​том заливают сметаной и ставят в духовку, жарят до готовности. Подают с гарниром из овощей.
Crucian in sour cream 
Vayvelez markhta kal (Moksha), Kal vel'ke merto (Erzia)
Gut and scale the fish. Wash it well and cut into serving pieces. Rub with salt, dust with flour, put on a heated frying pan with oil. Fry on both sides. Then cover with sour cream and put in an oven, fry till the fish is ready. Garnish with vegetables.
Рыба запеченная 
Пуштф кал (м.), Пидезь кал (э.)
Карпа очищают от чешуи, удаляют внут​ренности, отрезают голову и хвост, промы​вают холодной водой. Нарезают на порци​онные куски, каждый обкладывают зеленым луком и заворачивают в листья щавеля в не​сколько слоев. Укладывают на смазанный жиром разогретый противень и ставят запе​кать в духовку. Можно запекать в горячей золе от костра.
Готовую рыбу разворачивают, кладут на каждый кусок сливочное масло, подают с овощным гарниром.
Baked fish
Pushtf kal (Moksha), Pidez' kal (Erzia)
Scale the carp, gut it, cut off a head and a tail, rinse well. Cut the fish into serving pieces. Each piece cover with spring onion and wrap in some sorrel leaves. Put the pieces of fish on a greased heated pan and bake in an oven. It is possible to bake in hot ashes of a bonfire. When the fish is ready, remove sorrel, put a bit of butter on every serving and garnish with vegetables.
800 г карася 
2 ст. ложки муки 
40 г масла 

400 г сметаны 

600 г гарнир

800 g crucian 
2 tablespoons flour 
40 ml oil
400 g sour creams 
600 g garnish
450 г рыбы (карп) 
80 г лука 
500 г щавеля 
40 г сливочного масла
600 г гарнира
450 g fish (carp) 
80 g spring onion 
500 g sorrel 
40 g butter 
600 g garnish

[image: image24.jpg]



Рыба, запеченная в молоке 
Лофцса пидеф кал (м.), Пидезь кал ловсо марто (э.)
Мелкую речную рыбу чистят, потрошат, моют, укладывают в горшок и заливают по​соленным льезоном (смесь яиц с молоком). Запекают в печке.
При подаче поливают сливочным маслом.
Fish stewed in milk 
Loftsa pidef kal (Moksha), Pidez' kal lovso marto (Erzia)
Scale, gut and rinse small freshwater fish. Put the fish in a pot and cover with the mixture of eggs, milk and salt. Stew in an oven. Before serving, sprinkle with melted butter.
Рыба, жаренная с яйцом 
Ал мархта рястаф кал (м), Ал марто рестазь кал (э.)
Крупную пресную рыбу — леща, сазана, окуня, карпа и др. — обрабатывают, моют, разделывают на филе с кожей. Затем филе нарезают тонкими кусками, солят, полива​ют каждый льезоном и жарят на разогретой с маслом сковороде. В конце жарки ставят в духовку на 5 — 7 минут. Подают с овощным гарниром.
Fried with eggs fish
Al markhta ryastaf kal (Moksha), Al marto restaz' kal (Erzia)
Scale, gut and rinse large freshwater fish (bream, sazan, perch carp, etc.). Bone the fish and cut into slices. Salt each slice, dip into the mixture of eggs and milk and fry on a frying pan with oil. Finally, put the frying pan with the fish in an oven for 5 — 7 minutes. Serve with a vegetable garnish.
600 г рыбы (пескари, караси, ерши и др.) 
100 мл молока 
8 яиц
40 г сливочного масла
соль по вкусу
600 g fishes
(gudgeons, crucian, ruffs, etc.)
100 ml milk
8 eggs
40 g butter
Salt
1 кг крупной рыбы 
40 мл растительного масла
 2 яйца
600 г гарнира
1 kg large fish 
40 ml oil
2 eggs
600 g garnish
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Семга «Заморская»
Фирменное блюдо
350 г семги 
80 г грибов 
4 луковицы 
120 г майонеза 
60 г сыра 
6 яиц
120 мл молока 
40 г муки 
60 г зелени 
70 г перца сладкого 
1 морковь 
40 мл масла расти​тельного, 
специи
Семгу слегка отбивают, солят, перчат, придают куску овальную форму. На семгу кладут отварные грибы, нарезанный соломкой пассерованный лук, поливают майонезом, посыпают тертым сы​ром и запекают в духовке. Готовят омлет: яйцо и молоко размеши​вают, добавляют муку, мелко рубленую зелень, пассерованные на масле овощи, перемешивают, выпекают. Запеченную рыбу завора​чивают в омлет и гарнируют.
350 g salmon 
80 g champignons 
4 onions
120 g mayonnaise 
60 g cheese 
6 eggs 
20 ml milk 
40 g flour 
60 g potherbs 
70 g paprika 
1 carrot
40 ml oil, spices
Salmon «Zamorskaya»
Beat the salmon, salt, add pepper, and form into an oval shape. Top the salmon with the chopped champignons and browned onions, cover with mayonnaise and sprinkle with the grated cheese. Roast the salmon in an oven. Make omelet: mix eggs with milk, add flour, chopped potherbs, and browned vegetables, stir the mixture and fry. Wrap the roast salmon into the omelet and garnish.
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ИЗ МОЛОКА И ЯИЦ 
DISHES FROM MILK AMD EGGS
Кислое молоко 
Ha 1 литр молока
1
ст. ложка сметаны
1 l
milk
1 tablespoon sour cream
Шапама лофца (м.), Чапамо ловсо (э.)
Цельное молоко кипятят, охлаждают и вводят закваску (смета​ну). Ставят в теплое место до загустения, потом — на холод. Подают в горшочках.
Sour milk
Shapama loftsa (Moksha), Chapama lofso (Erzia)
Boil the whole milk, cool and add some ferment (sour cream). Put in a warm place. When it is thickens, place in cold. Serve in serving pots.
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Кислое молоко с творогом 
Мичке мархта шапама лофца (м.), Топо марто чапамо ловсо (э.)
600 г творога 

600 г кислого молока 

сахарный песок по вкусу

600 g cottage cheese 
600 ml sour milk 
granulated sugar
Творог кладут в глубокую тарелку и заливают кислым молоком. При желании посыпать сахаром.
Sour milk with cottage cheese 
Michke markhta shapama loftsa (Moksha), Topo martо chapamo lofso (Erzia)
Put some cottage cheese n a bowl and cover with some sour milk. Add some granulated sugar.

Кислое топленое молоко 
Пидеф шапама лофца (м), Пидезь чапамо ловсо (э.)
Цельное молоко наливают в кастрюлю и ставят в печку (жа​рочный шкаф). Пенки, появляющиеся на поверхности, погружают в молоко, и так 3 — 4 раза. Молоко томится несколько часов, пока не приобретает кремовый цвет, затем его охлаждают до 30° С и до​бавляют закваску (кислое молоко или сметану), разливают в пор​ционные горшочки, ставят до загустения в теплое место, сверху кладут пенку и выносят на холод.
Baked sour milk 
Pidef shapama loftsa (Moksha), Pidez' chapamo lovso (Erzia)
Pour whole milk in a saucepan and put in an oven. Skins, appearing on a surface, immerse into the milk, repeat 3 — 4 times. Stew the milk for some hours till it is light brown. Cool the milk to 30 degrees Celsius and add some ferment (sour milk or sour cream). Pour the milk in serving pots and put in a warm place to thicken. Then put in a cold place.
Мордовская яичница
Яйца тщательно размешивают с солью, вливают в кипящее моло​ко, варят, помешивая, до загустения.
Mordovian scrambled eggs
Ha 1 л кислого топленого молока: 
1,4 л свежего молока
1
ст. ложка закваски
1 l sour baked milk: 
1,4 l fresh milk
1 tablespoon sour milk or sour cream
На порцию:
2 яйца
150 мл молока
10 г сливочного масла
2 eggs 
150 ml milk 
10 g butter
Beat eggs, salt and pour in the boiling milk. Fry stirring till the eggs set.

ИЗ ОВОШЕЙ И ГРИБОВ
DISHES FROM VEGETABLES AMD MUSHROOMS
Овощи тушеные Парендаф овощат (м.), Парязь эмежть (э.)
300 г картофеля 

650 г капусты 

2 луковицы 

2 моркови 

100 мл раститель​ного масла для пассеровки
300 g potatoes 
650 g cabbage 
2 onions 
2 carrots
100 ml oil for frying
1,5 кг картофеля 
2 яйца
80 мл молока 
2 ст. ложки сметаны 40 г масла
1,5 kg potatoes 
2 eggs 
80 ml milk
2 tablespoons sour cream 
40 g butter
Овощи чистят и моют. Картофель нарезают брусочками, капусту и морковь — соломкой, репчатый лук — дольками. Картофель кла​дут в кастрюлю и заливают на одну треть горячей водой или бульо​ном, припускают на плите 10—15 минут. Затем добавляют спассе- рованные лук и морковь, тушат еще 5—10 минут, солят и немного перчат. Подают с зеленью (лук, петрушка).
Stewed vegetables 
Parendaf ovoshchat (Moksha), Paryaz' emezht' (Erzia)
Peel and wash the vegetables. Cut the potatoes and carrots into strips, chop the onions. Put the potatoes and cabbage in a saucepan and cover with hot water or broth one-third full. Simmer for 10—15 minutes. Add the browned onions and carrots, simmer for further 5 — 10 more minutes. Season the vegetables with salt and pepper. Serve with greens (spring onions, parsley).
Тушеный картофель с молоком, яйцом и сметаной
 Пофендаф модамарь (м), Модамарь церапкасо (э.)
Очищенный промытый картофель режут тонкими дольками, кладут в глиняную миску, солят и заливают смесью из яйца, молока и сметаны, ставят тушить в духовку. Подают с кусочками сливочно​го масла сверху.
Potatoes stewed with milk, eggs and sour cream
 Pofendaf modamar' (Moksha), 
Modamar' tserapkaso (Erzia)
Peel and wash the potatoes. Cut the potatoes into slices and put in a clay bowl. Salt and cover with some mixture of eggs, milk and sour cream. Stew in an oven. Serve with pieces of butter on the top.
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Картофельное пюре с яйцом Тапаф модамарь ал мархта (м.), Мерьказь модамарь ал марто (э.)
Картофель чистят и моют, кладут в кастрюлю с кипящей водой и варят под закрытой крышкой до готовности. Затем воду сливают, картофель подсушивают на плите, тщательно мнут, добавляя сли​вочное масло, горячее молоко и под конец яйца. Пюре кладут в гли​няную миску, смазывают поверхность яйцом, ставят в духовку до образования румяной корочки. Подают со сливочным маслом.
Mashed potatoes with eggs Tapaf modamar' al markhta (Moksha), Merkasb modamar' al marto (Erzia)
Peel and wash the potatoes. Put the potatoes in a saucepan with boiling water and cover with a lid. Boil till the potatoes are ready. Pour out the water, dry the potatoes and mash thoroughly adding butter, hot milk and finally eggs. The mashed potatoes put in a clay bowl, smear with beaten eggs and put in an oven to get brown crust. Serve with some butter.
Картофель отварной с огурцами Пидеф модамарь (м.), Пидезь модамарь (э)
Очищенный картофель средних размеров варят в подсоленной воде до готовности. Слив воду, подсушивают его на плите 3 — 4 ми​нуты. Подают со свежими или солеными огурцами, полив сливоч​ным маслом или сметаной.
Boiled potatoes with cucumbers Pidef modamar' (Moksha), Pidez' modamar' (Erzia)
Peel the potatoes of middle size. Boil them in salted water. Pour out the water, dry the potatoes on the oven for 3 — 4 minutes. Sprinkle with some melted butter or sour cream and garnish with fresh or salted cucumbers.
Картофель отварной с кислым молоком Пидеф модамарь шапама лофца мархта (м), Модамарь чапамо ловсо марто (э)
Очищенный картофель варят в подсоленной воде до готовнос​ти. Отвар сливают, картофель подсушивают. Подают с кислым мо​локом в горшочке.
Boiled potatoes with sour milk Pidef modamar' shapama loftsa markhta (Moksha), Modamar' chapamo lofso marto (Erzia)
150 кг картофеля 
150 г молока
40 г масла (в пюре)
2 яйца
  40 масла
1 kg potatoes 
150 ml milk
40 g butter (for mashed potatoes)
2 eggs
1,5 кг картофеля 
60 г масла или 120 г сметаны
огурцы соленые или свежие
1,5 kg potatoes
60 g butter or 120 g sour
cream
Salted or fresh cucumbers
Peel the potatoes and boil in salted water. Pour out the water, dry the potatoes on the oven. Serve in serving pots with sour milk.

1 кг картофеля 

40 г сливочного масла 

800 г квашеной капусты с рассолом
1 kg potatoes
40 g butter
800 g sauerkraut with
some pickle
Картофель печеный Пеценкат (м), Пидезь модамарь (э.)
Ровный отварной картофель (см. предыдущие рецепты) кла​дут на смазанную жиром сковороду и ставят в духовку до образова​ния румяной корочки, в процессе запекания несколько раз перево​рачивают. Подают со сливочным маслом, можно со стаканом кис​лого молока, или квашеной капустой с рассолом, или пучком зеле​ного лука пером.
Baked potatoes Petsenkat (Moksha), Pidez' modamar' (Erzia)
Peel the potatoes of middle size. Boil them in salted water. Pour out the water and put the potatoes on a greased frying pan. Bake the potatoes in an oven for 3 — 4 minutes to get brown crust. Sprinkle with some melted butter and garnish with sauerkraut and spring onions. Serve with sour milk poured into glasses.

Картофель, жаренный с яйцом Рястаф модамарь ал мархта (м.), Рестазь модамарь ал марто (э.)
Картофель нарезают дольками или брусочками, жарят на ра​зогретой с маслом сковороде 15 — 20 минут. К концу жарки залива​ют яичным меланжем, размешивают и ставят на 5 минут в духовку запекать. При подаче посыпают зеленью.
Potatoes fried with eggs Ryastaf  modamar' al markhta (Moksha), Restaz' modamar' al martо (Erzia)
Peel the potatoes and cut into strips. Fry on a frying pan with butter for 15 — 20 minutes. Finally, add beaten eggs, stir and put for further 5 minutes in an oven to get brown crust. Before serving, sprinkle with chopped spring onions.
Картофельные оладьи Модамарень пачат (т.), Модамарень пачалксеть (э.)
Сырой очищенный картофель протирают на терке, добавляют муку, дрожжи, солят, перемешивают и ставят на 3 — 4 часа в теплое место. Когда тесто поднимется, пекут оладьи. Подают со сметаной или маслом.
Potato pancakes from raw potatoes Modomaren' pachat (Moksha), Modomaren' pachalkset' (Erzia)
Peel the potatoes and grade them. Add enough flour to obtain a thick batter, yeast and, salt. Stir thoroughly and put the batter in a warm place for 3 — 4 hours to rise. Heat oil in a frying pan and spread tablespoonfuls of the batter on the pan. Fry on both sides till golden brown. Serve with some sour cream or butter.
Грибы, жаренные с луком Рястаф панкт (м.), Рестазь панкт (э.)
Очищенные и промытые грибы режут, кладут на разогретую с маслом сковороду и жарят 10—15 минут, посолив, добавляют на​резанный репчатый лук и жарят до готовности. Подают, посыпав зеленью.
Mushrooms fried with onions Rastyaf pankt (Moksha), Restaz' pankt (Erzia)
1,5 кг картофеля 
4 — 8 яиц 
20 г зеленого лука 
80 г масла
1,5 kg potatoes 
4 — 8 eggs 
20 g spring onions 
80 g butter
1,2 кг картофеля 
20 г муки 
8 г дрожжей 
40 г сливочного масла или 160 г сметаны
1,2 kg potatoes 
20 g flour 
8 g yeast 
40 g butter or 160 g sour cream
2 кг грибов 
60 г масла 
2 луковицы 
зелень
2 kg mushrooms 
2 onions 
60 g butter 
greens
Wash fresh mushrooms well and cut them into slices. Fry the mushrooms with butter for 10—15 minutes. Salt, add the chopped onions and fry till the mushrooms are ready. Before serving, sprinkle with some chopped greens.

Грибы, жаренные с картофелем Модамарь мархта рястаф панкт (ж), Рестазь панкт (э.)
1 кг грибов
800 г картофеля
2 луковицы
80 г сливочного масла
Свежие грибы обрабатывают, тщательно моют, режут ломтика​ми. Обжаривают с жиром в течении 1 — 2 минут, добавляют наре​занные картофель и репчатый лук и жарят еще 20 минут. При пода​че поливают маслом.
Mushrooms fried with potatoes 
Modamar' markhta rastyaf pankt (Moksha),
Restaz' pankt (Erzia)
1 kg mushrooms 
800 g potatoes

2 onions 
80 g butter
Wash fresh mushrooms well and cut them into slices. Fry the mushrooms with butter for 1 — 2 minutes, add the chopped potatoes and onions and fry for further 20 minutes. Before serving, sprinkle with melted butter.
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Тыква тушеная 
Парендаф тикла (ли), Парязь дурак куяр (э)
Очищенную тыкву режут дольками, укладывают в посуду, посы​пают сахарным песком и ставят в духовку. Подают со сливочным маслом.
Stewed pumpkin
Parendaf tikla (Moksha), Paryaz' durak kuyar (Erzia)
Peel the pumpkin, cut in half and scoop out the soft part containing seeds. Cut the pumpkin into slices, put in a bowl and sprinkle with granulated sugar. Stew in an oven. Serve with butter.
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БЛЮДА ИЗ КРУПЫ И МУКИ DISHES FROM CEAREALS
200 г пшена 
250 мл воды 
400 мл молока 
1 ст. ложка сахара 
60 г масла
200 g millet 

250 ml water 

400 ml milk 

1 tablespoon sugar 

60 g butter
Каша пшенная 
Суронь ям (м.), Суронь каша (э.)
Пшено перебирают и несколько раз промывают в теплой воде. Всыпают крупу в подсоленную кипящую воду и варят до полуго​товности. Затем воду сливают, заливают горячим молоком, кладут соль, сахар, масло, перемешивают и варят до загустения, затем ста​вят на водяную баню и варят до готовности.
Подают со сливочным маслом и на любителя — с кислым молоком.
Millet porridge 
Suron' yam (Moksha), Suron' kasha (Erzia)
Sort out the millet and rinse some times with warm water. Pour the millet into salted boiling water and cook up till is half soft. Pour out the water and cover the millet with hot milk, add salt, sugar and butter. Stir and cook up till the millet porridge is thick. Then put on a steam-cooker and cook till is ready. Serve with butter and sour milk.
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Молочная гречневая каша 
Люкшянь лофца ям (м.), Ликшань ловсо ям (э.)
400 г гречневой крупы 
700 мл молока 
80 г масла 
соль, сахар по вкусу
400 g buckwheat groats 

700 ml milk 

80 g butter 

salt, sugar
Ha 1 кг колбасы:
400 г кишок
220 г гречки
330 мл воды для крупы
50 г внутреннего сала
2 луковицы
40 г сливочного масла
For 1 kg sausage: 
400 g guts 
220 g buckwheat 
330 ml water 
50 g sue 
2 onions 
40 g butter
В кипящее подсоленное молоко (можно добавить сахар) всыпа​ют гречневую крупу, постоянно помешивая. Когда загустеет, ставят на водяную баню. Подают с маслом.
Boiled buckwheat with milk 
Lyukshyan' loftsayam (Moksha), Likshan' lovso yam (Erzia)
Pour the buckwheat into the boiling milk (it is possible to add some sugar) stirring slowly. When it is thick, put on a stem-cooker. Serve with butter.
Колбаса из гречневой каши 
Валонь сюлот (м.), Валнонь сюлот (э.)
Толстые длинные кишки тщательно обрабатывают и начиняют рассыпчатой гречневой кашей с внутренним салом и пассерован​ным на сале репчатым луком. Концы колбасы перевязывают нит​кой и жарят на сковороде, чтобы подрумянились. Затем укладыва​ют в кастрюлю, закрывают крышкой и ставят в духовку на 20 — 25 минут. Подают, полив сливочным маслом.
Sausage from boiled buckwheat
Valon' syulot (Moksha),Valnon' syulot (Erzia)
Clean the thick long guts well and fill them with boiled buckwheat mixed with suet and fried onions. The ends of sausages tie up with threads. Fry them on a frying pan till are golden brown. Then put the sausages in a saucepan, cover with a lid and stew in an oven for 20 — 25 minutes. Before serving, sprinkle with melted butter.

Гречневая каша с печенкой Люкшянь ям макса мархта (м.), Ликшань каша максо марто (э.)
Гречневую крупу перебирают, промывают и варят в кипящей подсоленной воде. Печень отваривают, пропускают через мясо​рубку и кладут в кашу к концу готовности, добавляют масло, хоро​шо перемешивают и варят до готовности под плотно закрытой крышкой. Подают с маслом, можно добавить пассерованный реп​чатый лук.
Boiled buckwheat with liver Lyukshayan' yam maksa markhta (Moksha), Likshan' kasha makso martо (Erzia)
500 г крупы 
200 г печени 
1 луковица
60 г сливочного масла
500 g buckwheat 
200 g liver 
1 onion 
60 g butter
Sort out and rinse the buckwheat. Put the buckwheat in a saucepan and boil in water till half soft. Boil the liver and mince it. Mix the minced liver with the buckwheat. Add some butter, stir thoroughly, cover with a lid and simmer till is ready. Serve with butter and browned onions.
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Гороховое пюре Спав ям (м), Кенаф ям (э.)
Горох перебирают, моют, замачивают в воде на несколько часов, потом ставят ва​рить. Как только горох загустеет, ставят в ду​ховку и варят до готовности. Подают пюре с маслом.
Pea mash
Snaf yam (Moksha), Ksenaf yam (Erzia)
400 г гороха 
60 г масла
400 g peas 
60 g butter
Sort out the peas, rinse and soak in cold water for some hours. Add water and cook the peas in an oven till tender. Serve with oil.
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Овсяный кисель 
Пинемонь ксяль (м), Пинемень куслят (э.)
Ha 1 кг киселя: 
140 г толокна 
1 л воды (0,5л — для заквашивания, 0,5 л -
для разведения) 
6 г дрожжей 
соль, сахар по вкусу
For 1 l kissel: 

140 g oatmeal 

1 l water  (½ - for souring, ½ - for dilution) 

6 g yeast 
salt, sugar
Овсяную муку размешивают в теплой воде, кладут дрожжи или корочку черного хлеба, по​суду накрывают и ставят заквашиваться в теп​лое место на 5 — 6 часов. Заквашенное толокно разводят теплой водой, процеживают, добав​ляют соль, сахар и варят до загустения, беспре​рывно помешивая. Дав покипеть 3 — 4 минуты, разливают в глубокие тарелки, в горячем виде подают со сливочным, растительным маслом, молоком, в холодном — с молоком или расти​тельным маслом.
Oatmeal kissel 
Pinemon' ksyal' (Moksha), 
Pinemen' kuslyat (Erzia)
Pour the oatmeal flour in warm water and stir. Add yeast or crust of rye bread, cover with a lid and allow to sour for 5 — 6 hours. Then dilute the oat mixture with warm water, add salt, sugar and cook up till thick stirring slowly. Allow to boil for 3 — 4 minutes, pour the kissel in soup plates. Serve hot kissel with butter or milk. Serve cold kissel with milk or vegetable oil.
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Лапшевник из крахмала Крахмалонь лапшат (м., э.)
Приготовленную крахмальную лапшу кладут в порционные гли​няные горшочки и заливают смесью из молока, яиц и сливочного масла. Перемешивают и ставят в духовку на 30 — 40 минут. За 10 минут до конца запекания смазывают сливочным маслом.
Приготовление крахмальной лапши: крахмал разводят в молоке, добавляют взбитое яйцо, сахар, соль и выпекают на сковороде тон​кие блины. Охлаждают и нарезают на лапшу, которую используют как для лапшевника, так и для лапши молочной.
Lapshevnik from starch noodles Krakhmalon' lapshat (Moksha, Erzia)
Make starch noodles and put in serving clay pots. Pour in the mixture of milk, eggs and butter. Stir and bake in a hot oven for approx. 30-40 minutes. 10 minutes prior to the end of baking brush the noodles with melted butter.
На порционный
горшочек:
200 г крахмальной лапши
150 мл молока 
2 яйца
15 г масла (10 г масла в смесь, 5 г — для смазки) 
На 1 кг лапши: 
385 г крахмала 
700 мл молока 
½ яйца
1 ч. ложка сахара 
10 г жира
For one serving pot: 
200 g starch noodles 
150 ml milk
2 eggs
15 g butter (10 g butter mix, 5 g — for brushing) 
For 1 kg noodles: 
385 g starch 
700 ml milk 
½ egg
1 teaspoon sugar 
10 g fat
Starch noodles: Mix the starch, milk, an egg, sugar and salt. Bake thin pancakes on a frying pan. Cool them and cut into noodles.
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Опарное тесто
Дрожжевое тесто готовят опарным и безопарным способом. Опарой называется жидкое тесто, которое замешивают из расчета полной нормы жидкости, половинной нормы муки и полной нор​мы дрожжей. Жидкость (молоко или вода) должна быть теплой, около 30° С. В ней разводят дрожжи с мукой, посуду с опарой завя​зывают салфеткой и ставят в теплое место для брожения на 40 — 50 минут. Когда опара увеличится в объеме в два раза — это признак того, что она готова — в нее добавляют все дополнительные про​дукты и соль. Тесто тщательно перемешивают в посуде, выкладыва​ют на доску, густо посыпанную мукой. Затем тесто выбивают рука​ми до состояния эластичности, пока оно не начнет отставать от рук. Выбитое тесто кладут обратно в посуду, завязывают салфеткой и ставят в теплое место на полтора — два часа для брожения.
Если тесто замешивают очень сдобное, то муки кладут в опару одну треть.
В течение этого времени тесто обминают два раза на столе или на доске, как при замесе.
Leavened dough
Yeast dough may be leavened or unleavened. Leaven is a liquid substance such as yeast. To make leaven mix the yeast with warm (about 30 degrees Celsius) water or milk and allow to rise for 40-50 minutes. When the leaven is twice as much, it is ready. Add all necessary ingredients, stir thoroughly, and put on a cook-board dusted with flour. Knead the drought thoroughly, put it in a bowl, cover with a linen napkin, and bring to a warm place for 1—2 hours. Press the dough down twice.

Безопарное тесто
Ha 1 кг кислого теста:
650 г муки
20 г дрожжей
40 г сливочного масла
1 яйцо
40 г сахара
½ ч. ложки соли
270 мл воды или воды с молоком
For 1 kg yeast dough 

650 g flour 

20 g yeast 

40 g butter 

1 egg
40 g sugar 

½ teaspoon salt 

270 ml water or water with milk
Дрожжей берут в 1,5 раза больше, чем для опарного, растворяют в теплой воде, кладут соль, сахар, яйца, растительное масло, всыпа​ют просеянную муку и замешивают крутое тесто. Тесто ставят для брожения в теплое место на 4 — 5 часов, за это время его обминают 2 — 3 раза.
Готовое тесто для пирогов выкладывают на стол, разрезают на куски, раскатывают в пласты толщиной 7 — 9 мм. Затем пласт теста кладут на смазанный маслом противень, выравнивают его по вели​чине противня. На поверхности теста выкладывают фарш толщи​ной 2 — 3 см, закрывают его вторым пластом, края защипывают. Общая высота пирога — не более 4 — 5 см. Пироги могут быть раз​личной формы — прямоугольные, квадратные, круглые. Для пиро​га весом 1 кг берут 730 г теста и 410 г начинки. Готовый пирог не следует оставлять на противне, иначе низ станет влажным, лучше выложить его на деревянную поверхность, покрытую салфеткой. Разрезать пироги лучше, когда немного остынут. Начинка для пи​рогов может быть различной.
Unleavened dough
Yeast dough may be leavened or unleavened. Leaven is a liquid substance such as yeast. To make leaven mix the yeast with warm (about 30 degrees Celsius) water or milk and allow to rise for 40-50 minutes. When the leaven is twice as much, it is ready. Add all necessary ingredients, stir thoroughly, and put on a cook-board dusted with flour. Kneed the drought thoroughly, put it in a bowl, cover with a linen napkin, and bring to a warm place for 1 — 2 hours. Press the dough down twice.
Unleavened dough requires yeast half as much again than leavened one. Mix yeast with warm water, add salt, sugar, eggs, oil and sifted flour and work it into dough. Bring the dough to a warm place for 4 — 5 hours.
When the dough is ready, put it on a cook-table, cut into pieces of equal size. Roll out each piece into a circle of 2 — 3 cm thick. Put some filling, cover with another dough circle and press the edge firmly. The height of a pie is no more than 4 — 5 cm. Pies can have any shape: square, rectangle, and circle. For a pie weighting 1 kg you need 730 g of dough and 410 g of filling. Various fillings can be used for pies.
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НАЧИНКИ ДЛЯ ПИРОГОВ FILLINGS FOR PIES
Ha 1 кг фарша: 
1,5 кг капусты 
80 г сливочного масла 
3 яйца
100 мл молока
For 1 kg filling: 

1,5 kg cabbage 

80 g butter 

3 eggs 

100 ml milk
Ha 1 кг фарша:
850 г творога
2 яйца
80 г сахара
40 г пшеничной муки
0,1 г ванилина
5 г соли
For 1 kg filing:
850 g cottage cheese
2 eggs
80 g sugar
40 g wheat flour
0,1 g vanillin
5 g salt
Фарш капустный
Хорошо обработанную белокочанную капусту шинкуют. Затем жарят 20 — 30 минут. Часто помешивают, не давая подгореть. Солят капусту, когда остынет, так как в горячем виде после солки выделя​ется жидкость, этим самым снижается качество фарша. В капусту можно добавлять вареные вкрутую и нарезанные яйца.
Cabbage filling
Chop white cabbage, fry for 20 — 30 minutes stirring. Allow the cabbage to cool and then salt. Add hard boiled and chopped eggs.
Фарш из творога
Творог протирают через мясорубку, затем добавляют яйца, соль, сахар, муку, ванилин и все тщательно перемешивают.
Filling from cottage cheese
Mince the cottage cheese. Add eggs, salt, sugar, flour, and vanillin. Stir the mixture thoroughly.

Фарш из ягод
Ha 1 кг начинки: 
1,3 кг малины или 940 г вишни с косточкой или 960 г земляники 
120 г сахарного песка
For 1 kg filling: 1,3 kg raspberry or 940 g cherries with stones or 960 g wild strawberry 

120 g granulated sugar
Ha 1 кг фарша: 
1 кг картофеля 
476 г лука
50 мл растительного
масла
20 г соли
For 1 kg filling: 

1 kg potatoes 

476 g onions 

50 ml vegetable oil 

20 g salt
Свежие ягоды (малина, вишня, земляника) перебирают, а затем посыпают сахарным песком и аккуратно перемешивают.
Filling from berries
Sort out fresh berries, sugar them and stir.
Фарш из картофеля
Очищенный картофель варят, обсушивают и протирают. В кар​тофельную массу добавляют репчатый лук, пассерованный на рас​тительном масле. В фарш вводят соль, мелко нарезанную зелень и хорошо перемешивают.
Filling from potatoes
Peel and boil the potatoes. Mash them and add onions chopped and fried in vegetable oil. Sprinkle with salt and chopped greens and stir thoroughly.

Фарш из тыквы с пшеном
Очищенную тыкву от корки и семян мелко рубят и тушат до по​луготовности. Пшено перебирают, промывают несколько раз теп​лой водой, заливают горячей водой, варят 5 минут. Откидывают воду. Затем тыкву и пшено соединяют вместе, заправляют маслом и еще тушат 5 минут, солят по вкусу.
Filling from pumpkin and millet
Peel the pumpkin, cut in half and scoop out the soft part containing seeds. Cut the pumpkin into slices and stew till is half ready. Rinse the millet with warm water some times. Mix the millet and pumpkin, add butter and stew for further 5 minutes. Add salt to taste
Фарш из сухих грибов (белых)
Грибы перебирают, промывают, замачивают на 5 — 6 часов, за​тем в этой же воде варят, снова тщательно моют. Пропускают через мясорубку, поджаривают, добавляют мелко рубленный пассеро​ванный лук, соль, перец.
Filling from dry mushrooms (ceps)
Ha 1 кг фарша:
1 кг тыквы
100 г пшена
40 г сливочного масла
10 г соли
For 1 kg filling: 
1 kg pumpkin 
100 g millet 
40 g butter 
10 g salt
Ha 1 кг фарша: 
450 г сушеных грибов 
35 г масла
100 г репчатого лука 
20 г соли
For 1 kg filling: 
450 g dry mushrooms 
35 ml oil 100 g onions 
20 g salt
Wash mushrooms well and soak for 5 — 6 hours. Boil in the same water cook and rinse well again. Mince the mushrooms and fry them. Add chopped browned onions, salt and, pepper.

Фарш из гороха
Сухой горох перебирают, промывают, заливают холодной водой и варят без соли. В конце готовности горох солят, заправляют пас​серованным луком.
Filling from peas
Dry peas, rinse, cover with cold water and cook without salt. Finally, add salt and browned onions.
Фарш из яблок
У яблок удаляют сердцевину и кожицу, затем нарезают ломтика​ми или кубиками и пересыпают сахаром.
Filling from apple
Ha 1 кг фарша: 
462 г сухого гороха 100 г репчатого лука 
35 мл масла 
8 г соли
For 1 kg filling: 
462 g dry peas 
100 g onions 
35 ml oils 
8 g salt
Ha 1 кг фарша: 
1 кг свежих яблок 
250 г сахара
For 1 kg filling: 
1 kg fresh apples 
250 g sugar
Core and peel the apples. Cut them into slices or cubes and sugar.

Фарш морковный
Морковь моют, чистят, пропускают через мясорубку, затем кла​дут в посуду, добавляют масло, воду (200 мл на 1 кг) и тушат, часто помешивая. В готовую морковь добавляют рубленые, круто сварен​ные яйца, соль, сахар.
Filling from carrots
Clean and wash carrots. Mince the carrots, add some butter, water (200 ml per 1 kg) and stew. Finally, add hard-boiled chopped eggs, salt and sugar.
Фарш рыбный
Филе свежей рыбы без кожи и костей нарезают на куски и при​пускают. Готовую рыбу рубят не очень мелко, смешивают с пассе​рованным репчатым луком, белым соусом, перцем, солью и зеле​нью.
Приготовление соуса: Муку пассеруют сухим способом в духо​вом шкафу до слегка кремового цвета. В пассерованную муку, охдажденную до 60 — 70° С, вливают немного рыбного бульона и вы​мешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийся бульон, хорошо размешивают соус.
Filling from fish
Scale, gut and bone the fish. Cut and mince the fish. Add browned onions, white sauce, pepper, salt and greens.
Ha 1 кг фарша: 
1,340 г моркови 
80 г яиц 
10 г соли 
35 г сахара 
80 г масла
For 1 kg filling: 
1,340 g carrots 
80 g eggs 
10 g salt 
35 g sugar 
80 g butter
Ha 1 порцию: 
любая свежая рыба (2278 г сома, 2135 г судака, 2,135 г трески, 1404 г пикши, 1,553 г морского окуня, 1,553 г горбуши, 1,864 г кеты) 
150 г репчатого лука 
10 г пшеничной муки 
100 г сливочного маргарина
специи, зелень по вкусу
Fresh fish (2,3 g catfish, 2,1 g pike perch, 2,1 g cod, 1,4 g haddock, 1,5 g sea perch, 1,5 g salmon, 1864 g Siberian salmon) 
150 g onions 
10 g wheat flour 
100 g margarine spices, 
greens
White sauce: Fry flour in a hot oven till light brown. Cool the flour to 50 — 70 degrees Celsius and mix with a little fish broth, stir smoothly. Gradually add the remaining broth, stir the sauce well

Пирог с мясом 
Сиволень мархта пяряка (м), Сывелень пряка (э.)
Для теста: 
625 г муки 
30 г сахара 
70 г маргарина 
170 г меланжа 
25 г дрожжей 
1 ч. ложка соли 
130 мл воды 
Для фарша: 
155 г свинины 
1 луковица 
10 г топленого масла
For dough: 

625 g flour 

30 g sugar 

70 g margarine 

25 g yeast 

1 teaspoon salt 

130 ml water 

For forcemeat: 

155 g pork 

1 onion 

10 g butter
Свинину нарезают кубиками, обжарива​ют, солят, перчат. Дрожжевое тесто разделы​вают в виде лепешки, на середину кладут фарш, посыпают его сверху сырым луком, защипывают сверху завитком, придавая форму кулебяки. Дают пирогу расстояться, смазывают яйцом и жарят на сковороде с обеих сторон, затем допекают в духовке. По​дают пирог с квасом или позой.
Из такого количества теста выходит 7 пи​рогов.
Pie with meat 
Sivolen' markhta pyaryaka (Moksha), Syvelen' pryaka (Erzia)
Cut the pork into cubes, fry, salt, pepper. Roll out the yeast dough. Place the forcemeat in the middle, sprinkle with chopped inions and bring the edges together. Allow the pie to rise, brush with a beaten egg and fry on both sides on frying a pan. Then bake in an oven. Serve with kvass or poza (home-made beer).
This recipe is for 7 pies.
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Пшенные блины 
Суронь пачат (м.), Суронь пачалксеть (э.)
Готовится опара из пшеничной и пшен​ной муки. Когда начнет оседать, добавляют в нее соль, сахар, остальную муку. Вымешива​ют тесто и ставят на 2 — 3 часа подниматься. Блины выпекают на смазанной жиром рас​каленной сковороде. Подают с маслом.
Millet pancakes 
Suron' pachat (Moksha), Suron' pachalkset' (Erzia)
Make some leaven from wheat and millet flour. When it begins to fall, add salt, sugar, the remaining flour. Knead dough and allow to rise for 2 — 3 hours. Fry pancakes on a heated frying pan greased with fat. Serve with butter.
60 г пшенной муки 
250 г пшеничной муки
460 г молока или воды
½ ст. ложки сахарного песка 
12 г дрожжей 
соль по вкусу 
20 г жира для смазки 
40 г масла
60 g millet flour 
250 g wheat flour 
460 ml milk or water 
½ tablespoon granulated sugar 
12 g yeast salt 
20 g fat 
40 g butter

Пшенные блины (второй вариант)
В кипящую воду высыпают промытую в горячей воде пшенную крупу. Варят на слабом огне до получения жидкой однородной массы. Пока кашица варится, замачивают манную крупу: горячую кипяченую воду разбавляют теплым молоком. А также ставят под​ходить дрожжи, разбавленные теплым молоком и сахаром. Каши​цу снимают с огня и вливают в нее 1 стакан холодного молока. За​тем, размешивая, добавляют пшенную и пшеничную муку. Продол​жая мешать, вливают набухшую манную крупу, крахмал, разбав​ленный холодным молоком и подошедшие дрожжи. Ставят тесто в теплое место на 30 минут. После того, как тесто поднимется, добав​ляют яйца, размешивают и оставляют на 10 — 15 минут.
Выпекают на сковороде, смазанной растительным маслом, одну сторону блина — под закрытой крышкой, другую — без крышки. Го​товые блины смазывают сливочным маслом.
Millet pancakes (the second variant)
¼ стакана пшенной крупы
2 стакана пшенной муки
2 стакана пшеничной муки
½ стакана манной крупы
1 ст. ложка крахмала 
2,5 стакана молока 
½ ст. ложки соли
⅕ ст. ложки сахара 
25 г дрожжей 
4 яйца
¼ glass millet-meal
2 glasses wheat flour 
½ glass semolina
1 tablespoon starch
2 ½ glasses milk 
½ tablespoon salt 
⅕ tablespoon sugar 
25 g yeast
Make leaven (mix the yeast with warm milk and sugar). Cover the semolina with boiled water diluted with warm milk. Rinse the millet- meal with hot water and put it in boiling water. Simmer till to be liquid homogenous mass. Pour a glass of cold milk in, stir thoroughly and add the millet and wheat flour. Stirring the mass add the soak semolina, the mixed with cold milk starch and the leaven. Allow the batter to rise for about 30 minutes. Add the eggs and allow to rise for further 10—15 minutes. Bake pancakes on a frying pan with oil. Bake one side of a pancake on a pan covered with a lid, the other without the lid.
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Пампушки Цюкорост (м.), Сюкорот (э.)
Из дрожжевого теста раскатывают шари​ки весом 25 — 30 г и жарят в большом коли​честве жира (1:4). Подают, посыпав сахар​ной пудрой или полив сахарным сиропом, вареньем. Можно посыпать и луком, жарен​ным во фритюре.
Pampushki
Tsyukorost (Moksha), Syukorot (Erzia)
Make yeast dough. Cut it into pieces and form balls weighting 25 — 30 g each. Fry them in a frying machine. Sprinkle with powdered sugar or sugar syrup. Serve with jam.
It is possible to serve sprinkled with chopped fried onions.
Чибрики
Тесто для пончиков замешивают некрутое, безопарным способом. Готовое тесто разде​лывают в виде булочек, дают им расстояться, потом, растягивая руками, придают им фор​му тонкой лепешки. Жарят во фритюре (в большом количестве жира 1:4).
Chibriki
Make dough. Divided it into buns, allow to rise, form flat cakes. Fry in a frying machine.
500 г муки 
40 г маргарина 
70 г сахара 
12 г дрожжей 
40 г меланжа 
250 мл воды 
100 мл раститель​ного масла (для фритюра) 
100 г сахара для обсыпки
500 g flour
40 g margarine
70 g sugar
12 g yeast
250 ml water
100 ml vegetable oil (for a frying machine)
100 g powdered sugar
250 г муки 
12 г дрожжей соль
жир для фритюра
250 g flour
12 g yeast 
salt
fat for frying
Ватрушки с картофелем Кургонят (м.), Панжакайть (э.)
Тесто для ватрушек готовят опарным спо​собом. Из готового теста формуют булки, дают им расстояться, затем раскатывают ле​пешкой, на середину кладут картофельную начинку, края защипывают, оставляя начин​ку открытой.
Приготовление начинки: отваривают очи​щенный картофель, сливают отвар, подсу​шивают 2 — 3 минуты картофель, протира​ют, добавляют горячую сметану, масло, ох​лаждают массу до 60° С и кладут яйца.
Сформированные ватрушки смазывают яйцом, после расстойки выпекают в духовке. Подают с холодным или кислым молоком.
Из этого количества продуктов получает​ся 10 ватрушек весом около 150 г.
Tarts with potatoes Kurgonyat (Moksha), Panzhakayt' (Erzia)
Make leavened dough. Cut the dough into pieces and form balls. Allow them to rise. Roll out the balls into circles, and put potato stuffing in the middle of each circle. Make tarts and brush them with beaten eggs. Bake in a hot oven. Serve with milk.
Filling: Peel and boil potatoes. Pour out the water and dry the potatoes for 2 — 3 minutes. Mash and add hot sour cream and butter. Cool the mashed potatoes to 60 degrees Celsius and add eggs.
The recipe is for 10 tarts weighting about 150 g.
Для теста: 
760 г муки 
300 мл воды 
50 г сахара 
40 г маргарина 
8 г соли 
20 г дрожжей 
Для начинки: 
600 г картофеля 
1 яйцо
35 г сливочного масла
30 г сметаны 
30 мл молока 
30 г меланжа для смазки ватрушек
For dough: 
760 g flour 
300 ml water 
50 g sugar 
40 g margarine 
8 g salt 
20 g yeast 
Forfilling: 
600 g potatoes
1 egg
35 g butter 
30 g sour cream 
30 ml milk
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Поза
На 10 л позы: 
3 кг свеклы 
400 г ржаной муки 
200 г солода 
20 г дрожжей 
10 г хмеля 
200 г сахара 
8 литров воды
For 10 l poza: 

3 kg beets 

400 g rye flour 

200 g malt 

20 g yeast 

10 g hop 

200 g sugar 

8 l water
Сахарную свеклу очищают, режут на кусочки, заливают водой, чтобы чуть покрывала свеклу, и ставят в печь тушить на сутки. По​том вынимают, охлаждают до комнатной температуры, кладут часть ржаной муки, перемешивают и ставят на 6 часов солодеть. Затем добавляют 8 литров кипяченой воды и доводят до кипения, после чего охлаждают. Потом вводят солод. Отварной хмель про​цеживают и на этом отваре подбивают дрожжи с оставшейся ржа​ной мукой, добавляют сахар и оставшуюся тушеную свеклу. Когда начнется брожение, ставят в холодное место на 7 часов, и напиток готов.
Poza
Peel the sugar-beets, cut into slices, cover with water and stew in an oven for 24 hours. Then cool to a room temperature, add a part of the rye flour, stir and allow to malt for 6 hours. Add 8 liters of boiled water and bring to the boil. Cool and add the malt. Strain the boiled hop. Mix the strained hop water with the yeast and the remaining rye flour. Add sugar and the stewed beets. When the fermentation begins, put in a cold place for 7 hours. The drink is ready.

Поза (второй вариант)
Хорошо очищенную сахарную свеклу томят в печке несколько су​ток. Потом ее мешают с ржаной мукой и снова ставят чугунки в печь, пока варево не приобретет темно-красный цвет. Выкладывают его в кадушку и заливают кипятком. Затем в кадушку ставят решето, а на него накладывают ржаной соломы и добавляют закваски.
Приготовление закваски: муку долго варят до красного цвета, до​бавляют дрожжей и вместе с сахаром кладут в кадушку. Содержи​мое настаивается, но брага еще не готова. Темно-красную жид​кость спускают из кадки через специальную дырочку, закрытую пробкой (вычерпывать нельзя, иначе все переболтается и брага ис​портиться), в чугуны. Сусло из кадушки выбрасывают, а красную жидкость наливают снова и кладут хмель. Через 8 часов поза гото​ва, ее сливают во фляги и хранят в погребах, колодцах, реке, т. к. на жаре брага скиснет.
Poza (the second variant)
Peel the sugar-beets, put in a cast-iron pot and stew in an oven for some days. Mix the stewed beets with rye flour and stew again till the substance is dark red. Spread it in кадушку and fill in with boiled water. Put the substance in a tub and pour in boiling water. Put a sieve in the tub and put rye straw on it. Add the ferment.
Ferment: Boil the flour for a long time till is red, mix with the yeast and sugar and put in the tub. Allow to infuse. Let out the dark red liquid from the tub through a special hole, closed with a stopper. Throw out the mash from the tub and pour the red liquid in again. Add the hop. In 8 hours the poza is ready. It is bottled in flasks and stored in cellars, wells and in the river, since home-made beer can turn sour in a warm place.
Пуре (медовка)
Мед разводят в чуть теплой кипяченой воде, кладут дрожжи, ста​вят для брожения в теплое место на 4 — 5 дней. Затем процежива​ют, добавляют мед или сахар и охлаждают.
Pure (medovka)
На 10 л позы: 
3 кг свеклы 
400 г ржаной муки 
200 г солода 
20 г дрожжей 
10 г хмеля 
200 г сахара 
8 литров воды
For 10 l poza: 
3 kg beets
400 g ryeflour 
200 g malt 
20 g yeast 
10 g hop 
200 g sugar 
8 l water
На 10 л напитка: 
2,1 кг меда 
7 л воды 
300 г дрожжей
For 10 l drink: 
2,1 kg honey 
7 l water 
300 g yeast
Dilute the honey with warm boiled water and add the yeast. Put in a warm place for 4 — 5 days to ferment. Strain, add honey or sugar and cool.
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Топленое молоко Пидеф лофца (м.), Пидезь ловсо (э.)
Цельное молоко в широкой кастрюле ставят в духовку на не​сколько часов, томят до светло-кремового цвета.
Baked milk
Pidef loftsa (Moksha), Pidez' lofso (Erzia)
For 1 l baked milk
Pour the whole milk in a wide saucepan and put in an oven for some hours till is light brown.
Кислое молоко с водой
Кислое молоко, разбавленное кипяченой холодной водой, хоро​шо утоляет жажду в жару. На полстакана кислого молока берут пол​стакана воды.
Sour milk with water
Ha 1 л топленого молока
1,4 л цельного молока
For 1 l baked milk 
1,4 l whole milk
The sour milk diluted with cold boiled water, slakes well. Mix S glass of water and S glass of sour milk.
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Фруктовый чай Кстый ведь (м., э.)
Фруктовый чай заливают кипятком, доводят до кипения, добав​ляют сахар, охлаждают до 30° С и процеживают. Кладут дрожжи и ставят на 2 — 3 часа в теплое место для брожения. Пьют холодным.
Fruit tea Kstyi ved' (Moksha, Erzia)
500 г фруктового чая 
750 г сахара 
50 г дрожжей 
9 л воды
500 g fruit tea 
750 g sugar 
50 g yeast 
9 l water
Cover the fruit tea with boiling water, bring to the boil and add sugar. Cool to 30 degrees Celsius and strain. Add the yeast and put in a warm place for 2 — 3 hours to ferment. Drink cold.
