                            «Вареники сметаной не испортишь»
  Эта пословица относится к культуре многих народов.  
Многие народы любят вареники, но в России их чаще делают с творогом, в Белоруссии — с картофелем, на Украине — с вишнями и салом, а у мордвов (мокши и ерзи) – с начинкой  из картофеля и рыбы. 

     В своих произведениях Н. В. Гоголь не единожды упоминал знаменитое блюдо. Его  Солоха вареники готовила в чугунке, а в повести «Вий» герои едят вареники размером со шляпу. Пацюк,  который лопал вареники, обмакивая их в сметану и метко отправляя себе в рот лёгким движением головы.

    Приготовление таких вареников начинаем с приготовления начинки. Для этого очищенный картофель отвариваем в подсоленной воде. Затем в него добавляем чищенную от костей солёную сельдь. Всё толчём, добавляем     поджаренный лук, пробуем на соль. Даем картофельному пюре остыть. Начинка для цёмаров готова.

     В просеянной муке сделать воронку, туда вливаем кефир или сыроватку (тёплым), кладём  соль, соду. Замешиваем тесто нетуго. Даём тесту постоять 20 -30 минут.

Приготовленное тесто нарезаем полосочками, скатываем их в колбаски и нарезаем на кружочки толщиной 1,5 - 2 см.

Кружочки обваливаем в муке, чтобы тесто не склеивалось.

Скалкой слегка раскатываем кружочек, придавая более плоскую форму.

Начинку кладём на середину приготовленного теста для цёмаров  и защипываем края.

  Варим цёмары  в кипящей подсоленной воде 3-5 минут. 

   Цёмары подаются с бульоном, по желанию можно украсить зеленью и добавить сметану, поэтому «Вареники сметаной не испортишь».
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