Deruny ukrainskie -
tradycyjny przepis na pyszne
placki ziemniaczane

Deruny, znane réwniez jako placki ziemniaczane, stanowig jeden
z filaréw tradycyjnej kuchni ukrainskiej, siegajacy swoimi
korzeniami gteboko w historie tego narodu. Pierwsze wzmianki o
potrawach przypominajacych wspdtczesne deruny pojawity sie na
terenach dzisiejszej Ukrainy juz w XVII wieku, kiedy ziemniaki
zaczety zyskiwac¢ popularnos¢ wsréd ludnosci wiejskiej.
Poczatkowo deruny byty prostym daniem chtopskim,
przygotowywanym z %tatwo dostepnych sktadnikéw, co czynito je
idealnym rozwigzaniem dla gospodarstw domowych o ograniczonych
zasobach.

Nazwa ,deruny” pochodzi od ukraifAskiego stowa ,derty” (peptu),
oznaczajacego trzec¢ lub Scierad, co bezposSrednio nawigzuje do
techniki przygotowania — $cierania ziemniakéw na tarce. Ta
etymologia doskonale oddaje istote procesu przygotowania tego
tradycyjnego dania.

,Deruny to nie tylko potrawa, to element tozsamosci
kulturowej Ukrainy, przekazywany z pokolenia na pokolenie
jako symbol domowego ciepta 1 goscinnosci” — podkreslajag
etnografowie zajmujgcy sie badaniem ukrainskiej tradycji
kulinarnej.

Regionalne odmiany 1 znaczenie
kulturowe

Ukraina, jako kraj o bogatej réznorodnos$Sci regionalnej,
wyksztatcita liczne warianty derundéw, réznigce sie sktadnikami
i sposobem podania. W zachodniej czes$ci kraju, szczegdélnie na
Zakarpaciu, popularne sg deruny banusz — podawane ze $mietana
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i1 bryndzg. W centralnej Ukrainie czesto spotyka sie wersje z
dodatkiem cebuli i czosnku, nadajgcych wyrazisty smak. Region
pottawski stynie z derundéw nadziewanych miesem lub grzybami,
zwanych deruny z nadzieniem.

Deruny odgrywajg istotng role w ukrainskiej obrzedowos$ci.
Podczas Swigt takich jak Boze Narodzenie czy Wielkanoc,
stanowig nieodtgczny element Swigtecznego stotu. W tradycji
ludowej przypisywano im wtasciwos$ci symboliczne - okrggty
ksztatt i ztocisty kolor kojarzono z stoncem i dostatkiem.

W regionie Podola deruny przygotowuje sie z dodatkiem dyni, co
nadaje im stodkawy posmak i charakterystyczny pomarafnczowy
kolor. Na wschodzie Ukrainy popularne sg deruny zapiekane w
piecu z dodatkiem miesa 1 warzyw, tworzgce sycace danie
jednogarnkowe.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci plackéw ziemniaczanych, przygotowywanych
wedtug tradycyjnych receptur. Wykorzystujemy wytacznie
naturalne sktadniki, dbajac o zachowanie autentycznego smaku 1
tekstury charakterystycznej dla oryginalnych ukrainskich
derundw.

Przepis na autentyczne deruny
ukrainskie

Sktadniki i przygotowanie ciasta

Deruny ukrainskie to tradycyjne placki ziemniaczane, ktore
wyrézniaja sie wyjatkowag chrupkoscig i aromatem. Do
przygotowania klasycznych derundow potrzebujesz:

=1 kg ziemniakdéw (najlepiej magczystych)
» 2 Srednie cebule

=2 jajka

= 3-4 tyzki mgki pszennej
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= SOl i pieprz do smaku
» 0lej ros$linny do smazenia

Sekret idealnego ciasta tkwi w odpowiednim przygotowaniu
ziemniakdéw. Nalezy je zetrzeé¢ na drobnej tarce lub w robocie
kuchennym, a nastepnie doktadnie odcisng¢ z nadmiaru wody. To
kluczowy krok, ktory zapewnia chrupkos¢ gotowych derundw.
Odcisnieta wode ziemniaczang warto odstawi¢ na kilka minut -
na dnie osadzi sie skrobia, ktdrg mozna doda¢ z powrotem do
masy.

Cebule nalezy zetrze¢ na tej samej tarce co ziemniaki, co
zapewni réwnomierne rozprowadzenie aromatu. Do masy dodajemy
jajka, magke, so6l i pieprz, a nastepnie doktadnie mieszamy.
Konsystencja powinna by¢ gesta, ale nadal ptynna — jesli masa
jest zbyt rzadka, mozna doda¢ wiecej maki.

Techniki smazenia i podawania

Tradycyjne deruny wymagajg odpowiedniej techniki smazenia.
Rozgrzej patelnie z grubym dnem i dodaj obfita ilos$¢ oleju
(okoto 5-7 mm). Olej musi by¢ bardzo gorgcy, ale nie moze sie
dymi¢. Naktadaj ciasto *yzka, formujac placki o S$rednicy okoto
8-10 cm i grubos$ci 5-7 mm.

Aby uzyskac idealng chrupkos¢, smaz deruny na sSrednio-wysokim
ogniu przez 3-4 minuty z kazdej strony, az nabiorg ztoto-
bragzowego koloru. Nie przewracaj ich zbyt czesto!

Tradycyjnie deruny podaje sie ze $mietang, ktdéra doskonale
rownowazy ich intensywny smak. Popularne dodatki to rdéwniez:

 Skwarki ze stoniny z cebulka
= Duszony sos grzybowy z le$nych grzybéw
» Kwasna $mietana z posiekanym koperkiem i czosnkiem

Wspbétczesne wariacje obejmuja podawanie derundéw z sosem
pomidorowym, guacamole czy nawet jako baze pod dania z miesenm.
Warto eksperymentowaé z dodatkiem zidt takich jak rozmaryn czy
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tymianek do ciasta.

Gotowe deruny najlepiej spozy¢ od razu po przygotowaniu, ale
mozna je przechowywaé¢ w lodowce do 2 dni. Przed podaniem
wystarczy odgrza¢ je na suchej patelni lub w piekarniku w
temperaturze 180°C przez okoto 10 minut, aby odzyskaty
chrupkosc.



