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WPROWADZENIE

Niniejsza e-ksigzka kucharska jest jednym z produktdow powstatych w ramach realizacji celow
okreslonych w projekcie ,Przepis na aktywne zycie”; w programie Grundtvig ,Uczenie sie przez
cate zycie”.

Projekt trwat od 1.08.2013 do 31.07.2015 i angazowat osoby w wieku od 20 do 65 lat z pieciu
réznych krajéw: Chorwacji, Niemiec, Polski, Portugalii i Turcji.

Celami projektu byty:

- zdobycie wiedzy o réznych kulturach i tradycjach krajow partnerskich,

- rozwijanie poczucia solidarnosci i wspofzalezno$ci miedzypokoleniowej,

- dzielenie sie doswiadczeniem i wiedzg oraz rozwijanie umiejetnosci komunikacyjnych w jezyku obcym.

Cele projektu realizowane byly w dwdch obszarach:

- nauka jezykow obcych: niemieckiego i angielskiego,

- poznanie kultury kulinarnej krajéw partnerskich traktowanych jako niematerialny majatek kultury.
Wspotpraca partneréw w zakresie prezentacji dorobku krajowego kuchni zaowocowata e-ksigzkg
kucharskg. Polegata ona na zorganizowaniu warsztatéw kulinarnych podczas partnerskich
spotkan i pomiedzy spotkaniami w kregach narodowych. Wyniki z tych warsztatéw zostaty
zaprezentowane w formie filméw, prezentaciji, zdje¢, a nastepnie rozpowszechniane wsrod
wszystkich uczestnikow za pomocg ICT.

Przy tworzeniu niniejszej e-ksigzki kucharskiej przyjelismy nastepujace zasady:

- kazdy z partneréw wybiera i prezentuje danie kulinarne charakterystyczne dla swojego kraju,

- partnerzy prezentujg przepisy na positki zwigzane z uroczystosciami, relaksem izyciem
codziennym,

- partnerzy przygotowujg po 10 przepisow,

- przepisy sg w dwoch jezykach: angielskim i niemieckim.

Intensywna wspodlna praca wszystkich uczestnikow projektu, zaréowno mtodych, jak i starszych,
zakonczyta sie sukcesem, ktorego materialnym wyrazem jest ponizsza e -ksigzka kucharska. Jego
autorami sg uczestnicy z nastepujgcych instytuciji:
1. Ustanova za obrazovanje odraslih Dante, Rijeka, Chorwacja
2. Akademia Zarzgdzania afm, Kassel, Niemcy
3. Lodzki Uniwersytet Trzeciego Wieku im. Heleny Kretz, £ 6dz, Polska
4. Escola Superior de Educacao de Torres Novas, Torres Novas, Portugalia
1. 5. BARTIN VALILIGI iL KULTUR VE TURiIZM MUDURLUGU, Bartin, Turcja

Lifelong Projekt ten zostat sfinansowany przy wsparciu Komisiji

3 Europejskiej. Niniejsza publikacja odzwierciedla poglady

Learning wylgcznie autora i Komisja nie moze by¢ pociggnieta do

Prog ramme odpowiedzialnosci za jakiekolwiek skutki uzycia zawartych
w niej informacji.



PORTUGALSKIE DANIA




KUCHNIA PORTUGALSKA

Ogien i pasja to znaki rozpoznawcze naszej kuchni. Wraz z tymi dwoma pojawia sie Ocean Atlantycki.
Nasz kraj nim pachnie, nim oddycha, ma swojg dusze i przy tym wszystkim gotujemy pozywne, dobre
jedzenie. Niezwykly jest wplyw epoki Odkrywcow, szeroka gama stosowanych przypraw, takich jak miedzy
innymi piri piri (papryczki chilli), cynamon, a takze wanilia i szafran. Ale podstawg sg dla nas rosliny,
owoce, dobrej jakosci pieczywo, Swieze warzywa, orzechy i ryby.

Dieta srodziemnomorska w Portugalii stynie z umiarkowanego spozycia nabiatu, uzywania zidt do
przyprawiania zamiast soli, wysmienitej oliwy z oliwek, rozsgdnego spozywania wina i tylko do positkdw,
spozywania wody jako gtdéwnego napoju podczas dnia i co najwazniejsze, towarzystwa przy stole.

Przystawki sg na naszym stole réwnie wazne jak danie gtdwne czy deser. W zwigzku z tym ser, oliwki,
masto i oliwa z oliwek sg postrzegane jako schody do nieba. Ser moze pochodzi¢ z Serra da Estrela,
kremowy ser owczy z Nysy, najlepszy na $wiecie, o chronionej nazwie ipochodzeniu; peklowany,
pottwardy ser o barwie biatej lub zoltawej, koagulowany z nagietkiem przez 45 dni - jest cudowny. Pofgcz to
z zielonymi lub czarnymi oliwkami, kiére sg zawsze zaprawione i masz poczatek wspaniatego positku. Nie
wspominajgc juz o masle, ktore jest swietnej jakosci; rozsmarowane na chlebie staje sie smakotykiem.
Czasami chleb jest zwilzany mieszanka intensywnej lub owocowej oliwy z oliwek, podawanej z oliwkami
i lekkim aromatem oregano.

Zaczynamy positek, zupa jest podstawg naszego stotu, zwtaszcza kolacji. Najbardziej znang zupg ze
wszystkich jest chyba caldo verde czyli kapusniak, uwazany za narodowg potrawe portugalska, czesciej
spotykany w domach niz dorsz. Jest zrobiony z ziemniakdéw, cebuli, czosnku, oliwy z oliwek, chorizo
(wedzona i suszona kietbasa z migsa wieprzowego), couve-galega (rodzaj kapusty) ijarmuzu. Inng
doskonatg propozycjg jest zupa rybna, ktéra jest przygotowywana inaczej w kazdej nadmorskiej
miejscowosci i w tym tkwi jej urok. No i gazpacho z naszego stodkiego Alentejo (potudniowa prowincja
Portugalii).

Nasza kuchnia rézni sie w zaleznosci od regionu, ale ryby i skorupiaki znajdujg sie w kazdym menu.
Naszym tradycyjnym daniem jest wszechobecny bacalhau (suszony, solony dorsz). To nasza obsesja od
XVI wieku. Do dzi$ jest, a nasze babcie moéwig, ze jest ponad 365 réznych sposobéw na jego
przygotowanie, po jednym na kazdy dzien w roku.

Grillowane sardynki i ostroboki sg bardzo popularne w nadmorskich miastach, a takze mieszanka innych
rodzajow ryb tworzgcych caldeirada, stynny gulasz. Dzieki artystycznym pokazom homaréw, krewetek,
ostryg i krabow Portugalczycy przyrzadzajg najbogatszy morski ryz, arroz de marisco.

W gtebi ladu wieprzowina to podstawa kuchni. Jest przyrzadzana i na pdétnocy ina potudniu.
Wykorzystuje sie kazdg czes¢ swini, od ryja do ogona, je sie zarowno swiezg jak i peklowang kietbase.
Najlepsze swinie rasy iberyjskiej sg hodowane na wzgérzach Alentejo i karmione zotedziami. Portugalski
gulasz jest doskonatym przyktadem tego, jak wazne jest wykorzystanie catego miesa, jakie moze
dostarczy¢ zwierze. Ta miesna bomba zawiera wotowine, wieprzowine, kurczaka i rézne pochodne
wieprzowiny, takie jak kaszanki i wedzone cze$ci wieprzowe. W miksie jest tez sporo warzyw, ale trzeba
przyznaé, ze to danie dla mitosnikbw miesa, idealne cozido a portuguesa, szczegdlnie jedzone zimg.
| jeszcze bardzo popularne danie, carne de porco a alentejana, duszona wieprzowina z matzami
i ziemniakami, przysmak znad morza i gor, ktéry wyraznie pokazuje nasze zamitowanie do owocéw morza.
Innym bardzo popularnym daniem, zwlaszcza w srodkowej Portugalii, jest pieczona prosie z Bairrada.

Deser w diecie srodziemnomorskiej to czysta rozpusta. Wybory sg o tyle skomplikowane, Zze nasze
wypieki sg bogate zarbwno w cukier i jajka, sg doskonate. Niewatpliwie najwiekszg popularnoscig cieszg
sie pastéis de nata z Belém, mate ciastka nadziewane kremem i lekko opiekane. Nie mniej zachwycajgce
sg queijadas z Sintry, ze szczyptg soli; ovos-mole, pasta jajeczna z Aveiro; typowy dla Bragi créme
caramel Abade de Priscos; i ser figowy, deser z fig i orzechéw, w ktérym, pomimo nazwy, nie ma sladu
sera. Nie mozemy jednak zapomnie¢ o tradycyjnym domowym arroz doce, stodkim ryzu z mlekiem, cytryng
i posypkg cynamonowg. Tego deseru nie znajdziecie w sklepach ani na bazarach, bo ten niebiahski
przysmak jest najlepszy w domu.

Generalnie kuchnia portugalska fgczy w sobie réznorodnos¢ produktow z Iadu i morza. Wraz ze stylem
zycia stanowi prawdziwg ojczyzne diety Srodziemnomorskiej. Stosuj jg z pasjg a osiggniesz wyzyny
przyjemnosci.



PORTUGALSKI BUDYN Z BEKONU

Ttum. z jez. ang. Maria Srogosz

SKLADNIKI:

400g cukru

50g swiezego bekonu

15 zéitek

500ml wody

1 kieliszek wina porto

1 skorka z cytryny

1 laska cynamonu s
Karmel (2009 cukru) O

Sposéb przygotowania:

Cukier podgrza¢ z woda, skorkg z cytryny, cynamonem i boczkiem pokrojonym w cienkie paski.
Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ rownomiernie do czasu gdy po wrzuceniu do zimnej wody
odrobina mieszanki rozdzieli sie na nitki. Zdjg¢ z ognia i pozostawi¢ do ostygniecia. Do syropu
dodac zottka , porto i dobrze wymieszac. Nastepnie wlaé mieszanke budyniowg do duzej miski, z
karmelem wylanym wcze$niej. W razie potrzeby dodaé¢ do miski troche wody i piec w piekarniku
(250°C) przez okoto 1 godzine. Budyn powinien by¢ Sciety i lekko ztocisty. Nastepnie wyjgc¢ z
piekarnika i pozostawi¢ do ostygniecia, az bedzie letni.



SLODKI RYZ

Ttum. z jez. ang. Maria Srogosz

Sktadniki:

2 1/4 szklanki wody

1/2 tyzeczki soli

Skodrka z jednej cytryny pokrojona w dtugie
paski (unika¢ duzej ilosci biatego migzszu)
1 szklanka ryzu krétkoziarnistego

2 szklanki gorgcego mleka (mozna zastgpi¢
cze$¢ Smietang dla bogatszej konsystencji i
smaku)

Zmielony cynamon do posypania wierzchu

Cienki jak papier plasterek cytryny do dekoracji
(opcjonalnie)

Sposob przygotowania:

WIlac¢ wode, sdl i skorke z cytryny do sredniego rondla i zagotowac. Nastepnie zmniejszy¢ ogien
do niskiego poziomu i gotowac pod przykryciem przez okoto 15 minut.

Usungc skoérke z cytryny z wody tyzkg cedzakowg i wyrzucic.

Dodac¢ ryz do wody i ponownie zagotowac¢. Nastepnie zmniejszy¢ podgrzewanie aby ryz wchtonat
catg wode (okoto 10 minut).

Teraz powoli doda¢ gorgce mleko do mieszanki ryzowej. Po kazdym dodaniu (okoto 1/2 szklanki)
odczekac¢ az ptyn sie wchtonie, potem dodac¢ kolejng porcje mleka. Czesto mieszajgc i utrzymujgc
ogien na niskim poziomie aby ryz nie przypalit sie na dnie garnka. Powinno to zajgé okoto 25 do
30 minut.

Wila¢ ryz do naczynia do serwowania. Posypac¢ wierzch cynamonem, udekorowac plasterkiem
cytryny.

Schiodzi¢ ryz, a nastepnie podawac.



CIASTO KROLEWSKIE

Tlum. z jez. ang. Maria Srogosz

Sktadniki:

7 szklanek maki uniwersalnej 6 tadnych potéwek orzecha wtoskiego do
1 szklanka drobnego cukru dekoraciji

6 jajek o temperaturze pokojowe;j 1/3 szklanki blanszowanych posiekanych
1 1/4 szklanki masta o temperaturze migdatow 1/4 szklanki rodzynek
pokojowej 1/3 szklanki czerwonych i zielonych

1 1/2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy kandyzowanych wisni pokrojonych na ¢wiartki
3/4 szklanki + 1/8 szklanki cieptego mleka 6 czerwonych i zielonych wisni (3 + 3) w
(210ml) catosci bez pestek do dekoracji

1/3 szklanki wina porto 1 szklanka kandyzowanych owocow

2 szczypty soli pokrojonych na mate kawatki

1/3 szklanki orzeszkoéw piniowych 2 potéwki kandyzowanych gruszek

1/3 szklanki orzechow wioskich pokrojonych 2 potéwki kandyzowanych pomaranczy
na kawatki pokrojonych w ¢wiartki do dekoracji

Cukier puder do dekoraciji

Sposob przygotowania:

Podgrza¢ mleko w rondlu na $rednim ogniu, A L
az osiggnie punkt wrzenia. Zdjg¢ z ognia. W ¥
misce rozpusci¢ drozdze z 1/3 szklanki e+ St
cieptego mleka. Magke przesia¢ i wsypac 1
szklanke do miski. Zrobi¢ wgtebienie na
srodku i dodac drozdze z mlekiem, szczypte
cukru i posypac troche maki na wierzchu.
Odstawi¢ na 10 minut, aby drozdze wyrosty.

Umiesci¢ pozostate 6 szklanek przesianej
maki w misie miksera. Doda¢ make i
drozdze z miski, cukier i pozostate mleko.
Podtaczy¢ ptaski ubijak i powoli miesza¢ na srednich obrotach az wszystkie sktadniki dobrze sie
potgczg i uzyskajg gtadka i jednolitg konsystencje. Doda¢ masto o temperaturze pokojowej, wino
porto, sOl i jajka, jedno po drugim, bardzo dobrze ubijajgc przed dodaniem nastepnego. Miksowac
na $rednich obrotach do uzyskania gtadkiego i spéjnego ciasta. Kiedy ciasto zacznie odchodzi¢ od
Scianek miski, zmieni¢ ptaski ubijak na spiralny hak do ciasta i ubija¢ ze Srednig predkoscig przez
15 do 20 minut. Wierzch ciasta posypac odrobing maki i przykryc.

Pozostawi¢ ciasto do wyrosniecia na 1 1/2 godziny lub do podwojenia objetosci. Umiesci¢ miske z
powrotem w mikserze z przymocowanym spiralnym hakiem do ciasta i spusci¢ powietrze z ciasta.
Dodac¢ wszystkie orzechy i kandyzowane owoce, wymieszaé aby réwnomiernie rozprowadzi¢ je w
ciescie. Foremke do ciastek o srednicy 2 1/2 i owing¢ dookota paskiem papieru pergaminowego o
szerokosci 5 cm. Wsung¢ kawatek pergaminu pod i do foremki do ciastek aby sie nie otworzyta.
NasmarowacC zewnetrzng strone pergaminu mastem. Przenie$¢ ciasto ze sktadnikami na lekko
posypang makg blache do pieczenia. Oprészy¢ rece magka i uformowac¢ z ciasta dtugi watek.
Uformowac z ciasta okrag, pozostawiajgc szeroki otwdr w srodku i przymocowaé konce. Umiesci¢
wytozong foremke do ciastek na srodku kota aby ciasto nie zamykato sie w $rodku podczas
pieczenia. Ciasto przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia na okoto godzine lub do czasu az podwoi
swojg objetosc.

Rozgrza¢ piekarnik do 140°C z blaszkg na $rodkowej pétce. Udekorowaé ciasto potéwkami
orzechdéw wioskich, wisniami i paskami kandyzowanej gruszki i piec przez 30 minut. Usungé
foremke ze $rodka i kontynuowac pieczenie przez kolejne 10 do 15 minut do uzyskania ztotego

koloru. Odstawi¢ do catkowitego ostygniecia i posypa¢ cukrem pudrem. Serwowac.



PORTUGALSKI CHLEB WIELKANOCNY

Ttum. 7 jez. ang. Maria Srogosz
Sktadniki:

250 ml (1 szklanka) cieptego mleka

100g (1/2 szklanki) cukru pudru

1 tyzka stotowa (14g/2 saszetki) suszonych
drozdzy

790g (5 1/4 szklanki) maki pszennej

1 tyzeczka nasion kopru wioskiego,
rozgniecionych

1 tyzeczka soli

60g masta o temperaturze pokojowej, grubo
posiekanego

6 jajek

Oliwa z oliwek, do posmarowania

1 jajko, dodatkowe, lekko ubite

Sposob przygotowania:

Potgczy¢ 1/4 szklanki mleka z jedng tyzkg cukru w matej misce. Posypaé drozdzami. Odstawi¢ w
ciepte miejsce bez przeciggdw na 5-10 minut lub do zarumienienia.

Potgczy¢ make, nasiona kopru wioskiego i sol w duzej misce. Zrobi¢ dotek na srodku. Dodac
mieszanine drozdzy, masta, pozostatego mleka i cukru. Lekko ubi¢ 3 jajka i doda¢ do miski.
Miesza¢ drewniang tyzkg az sktadniki sie potgczg. Rekoma potgczy¢ ciasto w misce. Obrocic
ciasto na lekko posypang makg powierzchnie. Zagniata¢ przez 10 minut lub do momentu, az
bedzie gtadkie i elastyczne. Duzg miske posmarowac olejem. Umiescic¢ ciasto w misce, przykryc
folig spozywczg i odstawi¢ w ciepte miejsce bez przeciggdédw na 1 godzine 45 minut lub do czasu,
az ciasto podwoi swojg objetosc.

Rozgrza¢ piekarnik do 200°C. Okragtg tortownice o Srednicy 22 cm (wymiar podstawy) lekko
posmarowac olejem. Pozostawi¢ 1/2 szklanki ciasta. Lekko zagnie$¢ pozostate ciasto i przetozyc
do przygotowanej formy. Delikatnie wcisng¢ pozostate cate nieobrane jajka do ciasta.

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 6 kawatkéw. Z kazdego kawatka zwingc¢ cienki rulon o dtugosci 12
cm. Utworzy¢ krzyz nad kazdym jajkiem. Posmarowaé ciasto dodatkowym jajkiem. Odstawi¢ na
10 minut do lekkiego wyrosniecia. Piec przez 40 minut lub do momentu az chleb bedzie ztocisty a
pukanie w spdd bedzie wydawac gtuchy dzwiek. Odstawi¢ by sie delikatnie schtodzito.



~NALESNIKI” Z JAJ (BUNDLES OF EGGS)

Ttum. z jez. ang. Maria Srogosz
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- 10 zottek

- 1 cate jajko

- 500 g biatego cukru
- 300ml wody

Do syropu:

1000g cukru
Y2 litra wody

Sposéb przygotowania:

1. Najpierw robimy syrop. Podgrza¢ wode z cukrem do zagotowania ciggle mieszajgc. Syrop
powinien zgestniec€ tak, ze bedzie mozna robi¢ w nim Sciezke tyzka.

2. Zbltka z jajkiem roztrzepaé, wymieszac az masa bedzie gtadka. Przela¢ mase przez sitko,
aby pozby¢ sie grudek, tyzkg pomagac masie przej$¢ przez sitko.

3. Czes¢ masy jajecznej bedzie zuzyta do zrobienia ,nalesnikéw” a druga czes$¢ do zrobienia
nitek jajecznych.

4. Mase jajeczng wlewac partiami powoli do wrzgcego syropu formujgc cienkie ,nalesniki”.

Kazdy ,nalesnik” wyjmowac tyzkg cedzakowg, wtozy¢ go na chwile do naczynia z zimng

wodg i potem wytozy¢ na tace posmarowang mastem.

Po stezeniu podzieli¢ ,nalesniki” na kwadraty o boku 6¢cm lub prostokaty.

Powtarzac czynnos$ci 3-5 az masa jajeczna przeznaczona na to sie skonczy.

6. Drugg czes¢ masy jajecznej przelaé¢ do rekawa do dekorowania ciast lub trojkgtnego
woreczka ze Scietym rogiem i przez ten otworek powoli wylewaé mase partiami, ruchem
okreznym, do wrzgcego roztworu wody z cukrem tworzgc cienkie nitki jajeczne.
tyzkg cedzakowg wyjmowac kazdg partie nitek, najpierw na chwile do naczynia z zimng
wodg a potem na tace lub do miski.

7. Nitki roztozy¢ na ,nalesniki” i zrolowac je.

Mozna tez nitki potozy¢ na wierzchu juz zrolowanych ,nalesnikdéw” lub je owing¢ nitkami.
Przy tworzeniu nitek mozna do wody z cukrem doda¢ cynamon, skdrke pomaranczows,
likier — wedtug uznania.

o
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ZUPA CHLEBOWA ALENTEJO

Ttum. z jez. ang. Maria Srogosz

Sktadniki:

Na rosoét:

szklanek bulionu z kurczaka

8 zgbkow czosnku posiekanych
6 gatgzek Swiezej kolendry

1,5 tyzki oliwy z oliwek

Na zupe:

zgbkéw czosnku, posiekanych

Sol i pieprz do smaku

1 skorka z cytryny

1/2 szklanki grubo posiekanej swiezej
kolendry

1,5 tyzki oliwy z oliwek

4 jajka

4 kromki chleba

1 tyzka posiekanej kolendry do dekoracji

Sposob przygotowania:

Aby przygotowac rosot: dodac bulion z kurczaka, czosnek, kolendre i oliwe z oliwek do rondla.
Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien do srednio-niskiego i gotowac bez przykrycia przez 20
minut. Odcedzi¢ rosét i wlaé z powrotem do garnka.

Przygotowaé zupe: umiesci¢ posiekany czosnek, sol i pieprz do smaku, skoérki z cytryny i kolendre
w robocie kuchennym, zmiksowac¢ az bedg gtadkie. Przy wigczonym urzgdzeniu skropi¢ 3 tyzkami
oliwy z oliwek. Przetozy¢ mieszanine do miski i odtozy¢ na bok.

Przecedzony bulion doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ w nim jajka przez 2 minuty. Wyja¢ tyzka
cedzakowg i odstawic.

Przed podaniem umiesci¢ zmiksowang mieszanke na dnie miski do serwowania.
Na tej mieszance utozy¢ kromke tostowego chleba.

Na wierzchu chleba utozy¢ jajko w koszulce i zala¢ jajka gorgcym bulionem.
Udekorowac posiekang kolendrg i podawac od razu.
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RYZ Z KACZKA

Ttum. Z jez. ang. Maria Srogosz

Sktadniki:

2,5 kg cata kaczka, pokrojona na 8 czesci 2 liscie laurowe

2 1/2 szklanki Srednioziarnistego ryzu 3 gozdziki

5 szklanek bulionu z kaczki (z gotowania 6 gatazek sSwiezej pietruszki

kaczki) 3 gatazki swiezego tymianku

1/2 chorizo 1 tyzeczka czarnego pieprzu w catosci
2 srednie zo6tte cebule obrane i pozostawione 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

w catosci Sol

1 srednia marchewka

1 Sredni por — tylko biata cze$¢

1 todyga selera, pokrojona

2 zgbki czosnku, obrane i pozostawione w
catosci

Sposob przygotowania:

Czosnek i cebule obrac i pozostawi¢ w catosci. Wtozy¢ gozdziki do cebuli, wciskajac je.

Bardzo dobrze umyc¢ pora, aby usung¢ wszelkie przylegajgce zabrudzenia. Obra¢ marchewke.
Obrac i umy¢ todyge selera. UmycC pietruszke i Swiezy tymianek pozostawiajgc todygi. Umy¢ catg
kaczke i pokroi¢ na 8 kawatkow.

W duzym garnku na duzym ogniu utozy¢ kaczke, cebule z gozdzikami, por, todyge selera,
marchewke, czosnek, liscie laurowe, pietruszke, tymianek, ziarna pieprzu i zala¢c wodg. Posoli¢.
Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i gotowac pod przykryciem przez 1 godzine. Zdjgé
pokrywke i gotowac przez kolejne 45 minut, az kaczka bedzie bardzo miekka i prawie odejdzie od
kosci.

Wyjaé kaczke z bulionu i ostudzi¢. Oddzieli¢ mieso, pokroi¢ je na duze kawatki. Usungc¢ skore i
wszystkie kosci —bardzo doktadnie, poniewaz kaczka ma bardzo mate koSci.

Przesiac bulion z kaczki — bedziesz potrzebowac 5 filizanek. Rosét bedzie bardzo bogaty i bedzie
zawierat duzo ttuszczu z kaczki, ktéry nada ryzowi wyjgtkowy smak.

Na duzej patelni z ciasno przylegajgcg pokrywka, na srednim ogniu dodaj oliwe z oliwek i smaz
ryz, az bedzie dobrze pokryty oliwg z oliwek i prawie przylgnie do patelni.

Dodaj bulion z kaczki, zamieszaj i zeskrob ryz przyczepiony do patelni. Sprawdzi¢ czy
wystarczajgco jest stony, doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i gotowaé pod przykryciem
przez 17 minut. W tym czasie NIE odkrywac ani nie mieszac ryzu.

Zdjg¢ z ognia i odstawi¢ na 5 minut bez odkrywania patelni i mieszania ryzu.

Ryz spulchni¢ aby nie byto grudek.

Rozgrzac¢ piekarnik 190°C, blaszka na srodkowej pétce.

W gtebokim Zaroodpornym naczyniu do serwowania roztozy¢ potowe spulchnionego ryzu.
Potozy¢ na wierzchu posiekang kaczke. Przykry¢ pozostatym ryzem.

Chorizo kroimy w plastry i uktadamy na ryzu.

Piec w piekarniku przez 8 do 10 minut az gérna warstwa ryzu bedzie lekko ztota a chorizo
chrupigce. Natychmiast podawac.
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DORSZ WIELKANOCNY

Ttum. z jez. ang. Maria Srogosz

Skladniki:

4 sztuki suszonego solonego dorsza _
1 gtéwka zielonej kapusty — couve

portuguesa

4-8 srednich ziemniakow

4 jajka (po jednym jajku na osobe)
2 dl oliwy z oliwek

4 zgbki czosnku

ocet winny lub sok z cytryny

sol i pieprz

Sposob przygotowania:

1. Optukac¢ dorsza pod biezgcg zimng wodg aby usungé sél z powierzchni. Kawatki ryby wtozy¢ do
namoczenia w misce z zimng wodg na co najmniej 24 godziny. Nie zakrywac¢ miski i kilkakrotnie
zmienia¢ wode.

2. Okoto pét godziny przed positkiem odcedzi¢ porcje dorsza i ugotowac je w garnku z wodg i
odrobing soli (w razie potrzeby), razem z jajkami i ziemniakami w skorkach.

3. W tzw. miedzyczasie przygotowac liscie kapusty, a gdy dorsz i ziemniaki bedg na wpot
ugotowane, dodac je i pozwoli¢ im sie ugotowac. Nie przykrywaé garnka pokrywkg aby kapusta
pozostata zielona.

4. Aby zrobi¢ sos, zagotowac oliwe z oliwek i grubo posiekany czosnek w matym rondlu, zdjg¢ z
ognia, dodac troche octu winnego lub soku z cytryny, dobrze wymieszac i podawac w sosjerce.

5. Tuz przed podaniem obrac ziemniaki, obrac jajka i pokroi¢ je na potdwki.

6. Podawaé gorgce na duzym potmisku, doprawi¢ sosem z oliwy z oliwek, solg i pieprzem.

Niektérzy wolg samodzielnie przygotowac sos z wyzej wymienionych sktadnikow na swoje talerze.
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CYCKI ZAKONNICY

Ttum. z jez. ang. Maria Srogosz

Sktadniki:

2 piersi z kurczaka

250g maki ryzowej

2509 biatego cukru

5dl ttustego mleka

skorka z 1 pomaranczy

2,5 dl wody

Woda z kwiatu pomaranczy do glinianych
krgzkow,

na ktorych zostanie umieszczony deser.

Sposéb przygotowania:

Pier$ z kurczaka ugotowa¢ w wodzie z przyprawami (sél). Niech troche ostygnie.

Rozdrobni¢ kurczaka w mozdzierzu. Do rozdrobnionego kurczaka doda¢ mleko, skorke z
pomaranczy, 2,5 dl wody, w ktérej gotowano kurczaka, cukier i mgke ryzowa.

Doprowadzi¢ do wrzenia i pozwoli¢ mu sie zagotowaé, ciggle miesza¢ az utworzy jednolitg
konsystencje.

Zdjac z ognia i w glinianych naczyniach (z gtadkim podtozem) umiesci¢ kilka petnych tyzek masy.
Wiozy¢ do piekarnika tylko po to, aby zrumieni¢ wierzch, jak pokazano na zdjeciu.
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PORTUGALSKIE CIASTO ZE SLODKICH ZIEMNIAKOW

Ttum. z jez. ang. Maria Srogosz

Sktadniki:

400 g stodkich ziemniakéw

250 g cukru pudru

2 tyzki miodu

1/2 tyzeczki soli

225 g z6itej maki kukurydzianej (cienko zmielonej)
50 g maki pszennej

75 g mielonych migdatéw

2 eggs

2 jajka

Skoérka otarta z 1/2 pomaranczy
Skoérka otarta z 1/2 cytryny

1 z6itko do posmarowania
Cukier puder do oprészenia

Sposéb przygotowania:

Zrobi¢ mate naciecia w ziemniakach i gotowac je do miekkos$ci. Poczekac¢ az ostygng a nastepnie
obrac je i przecisngc prze praske.

Wymieszaé pulpe ziemniaczang z cukrem i gotowacC przez 5 minut, mieszajgc, aby sie nie
przypalita. Zdjg¢ z ognia i pozwoli¢ jej troche ostygngc.

Add the remaining ingredients to the sweet potato jam and put it on the burner once more, stirring
until it comes to the boil. Remove from the heat and cool completely.

Posmarowac¢ mastem i posypac¢ makg blache do pieczenia.

Z ciasta ze stodkich ziemniakéw uformowac owalne, ptaskie placki, posmarowac zoitkiem i piec
przez 10 do 15 minut az uzyskajg ztoty kolor. Jesli brzegi ciasta lekko sie przypalajg, nie martwi¢
sie, to normalne.

Wyjaé z piekarnika, pozostawi¢ ciastka do catkowitego ostygniecia na metalowej podstawce,
a nastepnie posypac cukrem pudrem.
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SPECYFIKA POSKIEJ KUCHNI

Ttum. zj. ang. Jolanta Kowalska

Polska lezy na pograniczu Zachodu i Wschodu Europy. Ma skomplikowang, smutng historie
nieistnienia panstwa przez ponad 120 lat, poniewaz utracita niepodlegto$¢. Terytorium naszego
kraju zostato wéwczas podzielone na trzy czesci, a kazda z nich znajdowata sie pod wptywem
jednego z mocarstw: Rosji, Prus i Austrii. Dlatego dos¢ trudno jest znalez¢ jedng potrawe
charakterystyczng dla catej Polski.

Nasze miasto Lodz byto w zaborze rosyjskim. W todzi i regionie t6dzkim cata kultura, w tym
takze zwyczaje zywieniowe, podlegaty réoznym wptywom ze wzgledu na wielonarodowosc
mieszkancéw. L6dz nazywana jest Miastem Czterech Kultur: obok ludnosci polskiej, niemieckiej i
rosyjskiej, 1/3 mieszkancow stanowili Zydzi. Na przyktad nasz placek ziemniaczany to odmiana
zydowskiego kugla.

Duzy wptyw na kuchnie todzi i okolicznych miejscowosci wywarta réwniez biedna,
emigracyjna ludno$¢ wiejska, ktorg do naszego miasta przyciggnat rozwijajgcy sie przemyst
widkienniczy. Stad prazoki (niespotykane w innych czesciach Polski) — pofgczenie najtanszych
produktow: ziemniakdw i maki w zupie z kiszonej kapusty. To danie praktycznie zagineto, choc
jest smaczne, pozywne i rozgrzewajgce, dobre na zimowe dni. Specjalnoscig todzi sg pierogi z
nadzieniem truskawkowym lub sliwkowym, podawane z duszong kapustg na stodko.

Polska to kraj, w ktorym w kuchni krélujg ziemniaki. Nie jako warzywo, ale jako podstawowy
sktadnik potraw. To takze kraj, w ktorym obiad nie moze obejs¢ sie bez zupy. W duzych ksigzkach
kucharskich mozna znalez¢ ponad 100 roéznych zup: czystych, zaprawionych zasmazka,
Smietanowo-owocowych. Typowg polskg zupg jest Zurek (z jego tddzkg odmiang zalewajkg z
ziemniakami) i barszcz.

Oczywiscie w catym kraju mozna zjesC Sledzie w oleju lub w Smietanie, jabtka jako
przystawke czy bigos, jako samodzielne danie z pieczywem lub z dodatkiem ziemniakow.
Kultywujemy rowniez stare zwyczaje, takie jak bezmiesna wieczerza wigilijna i Swiecenie
pokarmow na Wielkanoc.

Obecnie sSwiat, ktéry jest na wyciggniecie reki, wzbogacit polskg kuchnie o nowe smaki z
réznych regiondéw globu.
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KOTLETY WIEPRZOWE PANIEROWANE

Ttum. z j. ang. Renata Otocka

Skladniki:

0,80kg miesa wieprzowego

2 jajka

1 szklanka butki tartej

Y2 szklanki maki

2 tyzki oleju do smazenia

1 tyzka masta

sol, pieprz, czosnek w proszku

Sposébb przygotowania:

Mieso optucz i osusz. Nastepnie pokréj na kotlety o grubos$ci 1,5 cm. Rozbij kotlety za pomocg
ttuczka do miesa. Posyp je pieprzem i czosnkiem w proszku.

Jajka rozbij, wymieszaj z solg i wylej na jeden talerz. Wsyp przygotowang magke na drugi talerz,

a butke tartg na trzeci.

Rozpus¢ masto z olejem do smazenia na patelni. Na rozgrzany ttuszcz widz kotlety najpierw
obtaczajgc je w mace, nastepnie w jajku a nastepnie w butce tartej. Po kilku minutach, gdy zaczng
sie rumieni¢, przewracamy je na drugg strone i smazymy jeszcze kilka minut.

Podajemy na ciepto z gotowanymi ziemniakami i gotowang kapustg kiszong.
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PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI

Ttum. z j. ang. Elzbieta Mielicka

Tradycyjne polskie pierogi z kapustg i grzybami sg bardzo smaczne i podawane nie tylko w
Wigilie. Mogg by¢ podawane z zupg grzybowg lub czerwonym barszczem, zanurzone w zupie lub
podsmazone na patelni. Sg pyszne z polang smazong cebulka.

Sktadniki na ciasto do pierogow:

0,5kg maki,

1 tyzeczka soli,

2 tyzki oliwy z oliwek,

%-1 szklanki gorgcej wody,
1 jajko.

Farsz:

+0,5kg kiszonej kapusty,

Sol i pieprz,

2 tyzki oliwy z oliwek,

1 cebula (pokrojona w matg lub duzg kostke w zaleznosci od upodobania)

Sposob przygotowania:

Wyptucz grzyby, wtéz do garnka, zalej zimng wodg i odstaw na 6 godz. Po tym czasie gotuj do
miekkosci dodajgc sol. Ugotuj kapuste do miekkosci z solg, po czym mocno odcisnij. Odcedz
grzyby, wywar mozna wykorzystac¢ np. do zupy grzybowej. Bardzo mocno odcisnij grzyby i zmiel je
razem z ugotowang kapustg w maszynce do mielenia miesa. Usmaz na oliwie cebule, dodaj
kapuste i grzyby, dobrze wymieszaj, smaz doprawiajgc do smaku solg i pieprzem.

Na stolnice przesiej magke, zréb dziurke, do ktdrej dodaj sél, olej i jajko. Zagniataj ciasto,
stopniowo dodajg cieptg wode, przenoszac magke na przygotowany otwor. Wyrabiaj przez
ok.15min., do momentu, gdy ciasto stanie sie miekkie i elastyczne.

Naczynie z ciastem przykryj Sciereczkg i odstaw na godzine. Wstaw garnek z wodg. Zagotuj
| posél. Podziel ciasto na dwie czesci i watkuj na placek. Wycinaj kota za pomocg szklanki, natéz
nadzienie na srodek, zt6z na pot i zlep brzegi pieroga. Przykryj Iniang sciereczka. Porcje pierogdw
wrzu¢ do gotujgcej i posolonej wody. Gotuj przez 8-10min. az bedg miekkie. Jesli chcesz
sprawdzi¢, czy pierogi nie sg surowe, wyjmij jeden tyzkg i przekrdj. Pierogi podawaj polane
smazong na oleju pokrojong cebulka.
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ZUPA GRZYBOWA Z Lt AZANKAMI

Ttum. z j. ang. Elzbieta Mielicka

Skladniki na zupe:

4 dag suszonych prawdziwkéw,

2 marchewki,

1 pietruszka,

Y2 selera,

1 por,

1 tyzka masta,

1 cebula,

Sol, pieprz

4 tyzeczki posiekanej zielonej pietruszki

Sposob przygotowania zupy:

Grzyby namocz w garnku z wodg i pozostaw na noc. Nastepnego dnia ugotuj je w tej samej
wodzie az bedg miekkie. Odcedz grzyby. Obierz warzywa, nastepnie umyj je, pokrdj na kawatki, a
nastepnie wtdz do garnka. Obierz i pokréj cebule i dotéz do warzyw. Dodaj 0,5 tyzki masta, sol
i pieprz. Delikatnie wszystko zamieszaj. Mieszaj podczas duszenia. Uwazaj aby nie przypalié.
Dodaj wrzgcg wode i gotuj bulion przez 0,5 godz. Wyjmij ugotowane warzywa, bulion wlej do
bulionu grzybowego. Pokréj ugotowane grzyby na mate paseczki i dodaj do zupy. Dodaj pozostate
masto oraz sol i pieprz do smaku. Podawaj z tazankami, na wierzchu zupe posyp posiekang
pietruszka.

Skladniki na tazanki:
0,3kg maki,

3 jajka,
1 tyzeczka oleju

Wykonanie fazanek:

Na stolnicy potgcz wszystkie skfadniki, az ciasto bedzie dobrze wyrobione. Podziel przygotowane
ciasto na dwie czesci i odtdéz aby odpoczeto. Stolnice posyp maka i rozwatkuj cienko kazdg partie
ciasta, pamietajgc aby stolnica caty czas byta pokryta magkg, Pokréj rozwatkowane ciasto na mate
kwadraciki. Gotuj w osolonej wodzie 2-3 min. Odcedz i optucz je pod zimng wodg. Podawaj z zupg
grzybowa.
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MAKOWIEC

Ttum. z j. ang. Alina Krél
Skiadniki:

Ciasto:

350g masta

12 szklanki cukru

750g maki

3 jajka

1 cukier waniliowy

100g swiezych drozdzy

6 tyzek kwasnej Smietany
szczypta soli

Nadzienie makowe:

1/2kg maku

100g masta

3 jajka

300g cukru

400g miodu

bakalie (rodzynki, orzechy, migdaty, morele, skorka pomaranczy)
1l mleka

Sposébb przygotowania:

1. Ciasto:

W matej misce rozetrzyj drozdze z lekko podgrzang smietankg i pozostaw na okoto 30 minut.
Make przesiej do duzej miski, wymieszaj z solg. Dodaj zimne masto i utrzyj z mgka. Wymieszaj
cukier puder i cukier waniliowy. Dodaj jajka i drozdze. Zagnie¢ ciasto. Podziel na 3 czesci. Kazdag
cze$¢ rozwatkuj na prostokat i posmaruj masg makowa. Zawin rolade. Piec w temperaturze 180°C
przez 45 minut.

2. Nadzienie makowe:

Mleko zagotowac i wla¢ do maku. Odstaw na noc, aby mak speczniat. Po 12 godzinach odcedz
mleko. Po odsgczeniu zmiel mak trzykrotnie w maszynce do mielenia. W rondelku roztop masto,
wymieszaj z miodem. Nastepnie dodaj mak, migdaty, orzechy wtoskie, skérke pomaranczowa,
rodzynki, drobno posiekang laske wanilii i gotuj okoto 30 minut. Zéttka zmiksuj z 6 tyzeczkami
cukru. Biatka ubij ze szczyptg soli. Do zimnego nadzienia makowego dodaj zo6itka, a na koniec
dodaj biatko.
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ZUR /ZUREK/ Z BIALA KIELBASA

Ttum. z j. ang. Alina Krél

Skiadniki:

10dag maki zytniej

12 | wody

warzywa do zupy (marchew, pietruszka, seler, por)
25dag pokrojonego boczku (lub kietbasy)

12 litra zakwasu zytniego do zurku

2 jajka na twardo

1/2 tyzki majeranku

1 cebula, masto do smazenia, sol, pieprz

biata kietbasa

Sposébb przygotowania:

W glinianym garnku wymieszaj 10dag maki zytniej z 12| cieptej przegotowanej wody. Odstaw
w ciepte miejsce na 2-3 dni do wyrosniecia.

Umyj i obierz warzywa. Ugotuj bulion z boczku (lub kietbasy) i warzyw. Cebule posiekaj i podsmaz

na masle. Dodaj zakwas, smazong cebule i jajka na twardo pokrojone w ¢éwiartki. Dopraw do
smaku solg, pieprzem i majerankiem.
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KRUCHE CIASTO

Ttum. z j. ang. Stefania Pietrykowska

Sktadniki:

500g maki

2509 maki

3 zottka

100g cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sposéb przygotowania:

Potgcz komponenty tak jak nalezy i dodaj pare tyzek wody. W16z ciasto do lodowki na pare godzin.
Z ciasta zréb dwa bardzo cienkie okragte plastry (2—3mm). Pot6z jeden plaster na dnie specjalnej
formy do pieczenia i posmaruj grubo dzemem sliwkowym, przykryj to drugim kawatkiem ciasta.
W16z do piekarnika w temperaturze 200°C na 25 minut. W tzw. miedzyczasie przygotuj lukier
z biatek z cukrem pudrem i aromatycznym olejkiem migdatowym. Dla dekoracji uzyj suszonych
owocow: rodzynek, sliwek, daktyli, Swiezych obranych mandarynek, podzielonych na czesci oraz
obranych migdatow. Ciasto po upieczeniu wyjmij z formy, odwroc¢ i potdz na ptaskim talerzu.

Gdy ciasto jest jeszcze gorgce pokryj je grubo lukrem oraz utdz rézne wzory z owocow: gatgzki
palmy, siatki, paski ect.
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KNEDLE Z TRUSKAWKAMI

Ttum. z j. ang. Wiestawa Koztowska

Sktadniki:

1,5kg ziemniakow

3759 maki pszennej
759 maki ziemniaczane;j
2 jajka

0,5kg truskawek

Sposébb przygotowania:

Umyj obrane ziemniaki i ugotuj je dodajgc s6l pod koniec. Odcedz i pozostaw w garnku do
odparowania. W przeciwnym razie pierogi bedg mokre i rozpadng sie. Ziemniaki lekko ostudzic,
posieka¢. Nastepnie wymieszaj z solg, jajkami i magkg. Mozna doda¢c magke ziemniaczang.
Zagniesc ciasto do jednolitej i gestej konsystencji. Ciasto powinno by¢ lekko lepkie.

Na lekko oproszonym maka blacie uformuj watek i pokréj go na mniejsze kawatki, ktore nalezy
rozptaszczyé, aby uzyskacC ksztait ciastka. Na kazdym ciastku potdz jedng lub dwie truskawki,
zamknij, zaklejajgc ciasto.

Knedle wrzu¢ do osolonego wrzgtku i wyciggnij 7 minut po wyptynieciu na powierzchnie. Wyjmij je
za pomocsg sitka.

Gorgce knedle podawaj z podsmazonymi kawatkami wedzonego boczku i gotowang mtodg
kapustg. Zamiast wedzonego boczku mozesz uzy¢ smazonej buiki tarte;.
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KASZANKA GRILOWANA W FOLII ALUMINIOWEJ

Ttum. z j. ang. Izabela Leskiewicz

Sktadniki:

Kaszanka -1 sztuka na 1 osobe

1 cebula na 1 osobe

1 ogérek kiszony na 1 osobe

5-7 pomidorkéw koktajlowych na 1 osobe
folia aluminiowa

musztarda

Sposéb przygotowania:

Cebule pokroj w kostke. Dodaj sol i pieprz. Zdejmij skorke z kaszanki. Pokrgj folie aluminiowg na
kawatki o boku okoto 25cm. Utéz kaszanke na folii. Potéz cebule wzdtuz kaszanki. Zawin wszystko
ciasno w folie, ostroznie przekrecajgc oba kohce (wyglada jak duzy cukierek owiniety w papier).
Potdéz na grillu i piecz przez okoto 20-30minut. Mozna podawac z ogérkiem i pomidorkiem
koktajlowym lub z musztarda.
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PACZKI

Ttum. z j. ang. Maria Aszyk

Sktadniki:

1kg maKki

10dkg drozdzy

8 Swiezych jajek

cukier puder

troche masta

mleko

troche spirytusu (mocny alkohol)
smalec do smazenia

powidta sliwkowe do nadzienia pgczkow

Sposoéb przygotowania:

Do niewielkiej ilosci cieptego mleka dodac 1 tyzke cukru, 1 tyzke maki i pokruszone drozdze. Kiedy
drozdze urosng, dodaé je do maki. Zottka jajek wtozyé do miski, dodaé 8 tyzeczek cukru i ubi¢ je
na puszystg mase. Doda¢ mase do magki z drozdzami, a nastepnie dodac troche cieptego mleka.
Delikatnie rozpusci¢ masto na patelni i dodac je razem z 2 tyzkami spirytusu do ciasta.

Recznie (nie elektrycznym mixerem) wymieszac¢ wszystkie sktadniki i dobrze zagniatac ciasto, az
stanie sie ono gtadkie i ISnigce. Ciasto jest gotowe.

Teraz zostawimy je do wyrosniecia. Robimy to w ten sposob: Potozymy powidta sliwkowe na
kawatku ciasta, zwiniemy je i odtozymy na bok do wyrosniecia. Z tej ilosci ciasta mozemy zrobi¢
35 pgczkow.

Sprawdzamy temperature tluszczu - kiedy jest on wystarczajgco gorgcy, mozemy wktadac
pierwsze paczki do tluszczu. Pierwsza porcja pgczkow jest gotowa.

Teraz potozy¢ paczki na reczniku papierowym, aby je odsgczyC. Kiedy paczki sg odsgczone
z ttuszczu, mogg by¢ pokryte lukrem.

Teraz przygotujemy lukier:
Do cukru pudru w misce dodajemy troche alkoholu i soku z cytryny. Po doktadnym wymieszaniu

lukier jest gotowy. Wszystko musi by¢ bardzo dobrze wymieszane.

Nastepnie, zaczynamy dekorowac¢ pgczki lukrem i skorkg pomaranczows.
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BIGOS

Ttum. z j. ang. Czestawa Laskowska Gaik

Sktadniki:

1kg kapusty kiszonej

12kg kapusty swiezej (stodkiej)
150g suszonych grzybow
2cebule

12kg migsa wieprzowego
1/2kg kietbasy

2 lidcie laurowe

1 tyzeczka musztardy Dijon

1 tyzeczka dzemu sliwkowego lub kilka suszonych sliwek
Olej

SOl ,pieprz, majeranek

Czas przygotowania dania - 2 dni.

Sposoéb przygotowania:

Do duzego rondla wrzucamy kiszong kapuste z dodatkiem suszonych grzybow i lisci laurowych.
Wszystko gotujemy okoto godziny w matej ilosci wody. Oddzielnie siekamy Swiezg kapuste —
solimy i gotujemy w wodzie okoto 1/2 godziny. Ugotowane grzyby kroimy w kostke. Mieszamy oba
rodzaje kapusty, dodajemy grzyby i gotujemy 12 godziny.

W tym czasie pieczemy posiekane mieso wieprzowe ok. 1/5-2 godziny.

Kroimy je na kawatki i dodajemy do kapusty. Na oleju smazymy posiekang cebule i kietbase.
Mieszamy kapuste, cebule,musztarde, dzem Sliwkowy,sél, pieprz i majeranek.

Gotujemy cate danie na matym ogniu okoto 30 minut. Odstawiamy, zeby sktadniki potgczyty sie.
Nastepnego dnia gotujemy bigos okoto 12 godziny na matym ogniu (mozna dodaé szklanke
czerwonego wina) i odstawiamy.

Bigos najlepszy jest po podgrzaniu.
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NIEMIECKIE DANIA




TYPOWA KUCHNIA NIEMIECKA

Ttum. z j. niem. Jézef Gorzelariczyk

Wielu kojarzy kapuste kiszong, kietbase i ziemniaki
z niemieckim jedzeniem. Jednak ziemniak, ktéry pochodzi
z Ameryki Potudniowej, byt kiedys jednym z najwazniejszych
podstawowych  produktow zywnosciowych w  okresie
powojennym, poniewaz rést na ubogich glebach i tym samym
pomagat eliminowa¢ ubdstwo. Ale to bynajmniej nie
wszystko, co kuchnia niemiecka ma do zaoferowania. Dania
sg bardzo r6znorodne, ale szczegdlnie miesozercy znajdg
cos dla siebie: czy to wotowina, wieprzowina czy dziczyzna,
kuchnia niemiecka ma cos dla kazdego.

Made in Kassel

Termin ,kuchnia niemiecka” podsumowuje rézne regionalne
style gotowania i specjaty kulinarne. Obecnie skfadniki
I potrawy roznig sie w zaleznosci od regionu. Podczas gdy na
potnocy rybotéwstwo ma decydujgcy wptyw na kuchnie niemieckg, na potudniu kietbasa ze stodkag
musztardg i preclem jest jej czesScig jako drugie s$niadanie. Od lat 50. XX wieku codzienne
gotowanie, jedzenie i picie w niemieckich gospodarstwach domowych ulegto zmianie na skutek
takich wptywéw, jak silnie nasilajgca sie imigracja pracownikow, gtéwnie z krajéw potudniowych,
turystyka (Niemcy sg mistrzami Swiata w podrézowaniu) oraz postepujgca industrializacja
produkcji, konserwowania i dystrybucji zywnosci, mocno zmieniona i umiedzynarodowiona lub
przeksztatcona przez zmieszanie jej z elementami innych tradycyjnych kuchni. Kuchnia niemiecka
ma dzi$ bardziej srodziemnomorski charakter, dania warzywne, satatki i oczywiscie pizza sag
bardzo popularne. Jednak tradycyjne potrawy i specjaly regionalne sg nadal kultywowane
| rozwijane.

HESJA

Kuchnia pétnocnej Hesji ma swoje specjaty, ktérych nie je sie na potudniu. Sg to na przyktad Ahle
Wurst (Ahle Worscht), Weckewerk, Speckkuchen i Duckefett. Zielony sos jest réwniez popularny
w potnocnej Hesji, robi sie go z innej mieszanki ziét niz we Frankfurcie. A kazda gospodyni
domowa w Niemczech moze wymysli¢ co najmniej 100 roéznych sposobow przyrzgdzania
ziemniakow. To, co jest uwazane za typowe dla kuchni potudniowej Hesiji, jest serwowane w
tradycyjnych frankfurckich winiarniach, oferujgcych wina z jabtek. Tam gos¢ moze wybra¢ miedzy
serem tzw. recznym (recznie formowanym tradycyjnym serem regionalnym), marynowanym
w occie i podanym z drobno pokrojong cebulkg i kminkiem (,Handkas mit Musik”), frankfurckim
zielonym sosem z gotowanymi ziemniakami, frankfurckimi zeberkami z kiszong kapustg i puree
ziemniaczanym lub frankfurckg kietbasg wotowa, ktérg moze zje$¢ z kromkg pozywnego chleba
i musztardg lub tartym chrzanem.

<
h‘.
i

Frankfurcki zielony sos
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ZUPA DYNIOWA

Ttum. z j. niem. Jozef Gorzelariczyk

Sktadniki (na 4 porcje):

4 tyzeczki oliwy z oliwek

2 cebule drobno pokrojone

1kg dyni obranej, wypestkowanej i posiekanej (mozna
uzy¢ japonskiej dyni kabocha),

700ml bulionu warzywnego lub drobiowego

142 ml smietanki kremowki

4 kromki chleba petnoziarnistego

gars¢ pestek dyni do dekoracji

Sposéb przygotowania:

1. W duzym garnku podgrzaé¢ 2 tyzki oliwy z oliwek, usmazy¢ 2 drobno posiekane cebule przez
5 minut, az bedg miekkie. Doda¢ 1kg obranej, pozbawionej pestek i pokrojonej dyni i gotowac
przez 8-10 minut.

2. Do rondelka wlaé 700ml bulionu i doprawi¢ solg i pieprzem. Doprowadzi¢ do wrzenia,
a nastepnie gotowac na srednim ogniu przez 10 minut. Doda¢ 142ml $mietanki kremowki.
Nastepnie dodac do dyni i zmiksowac blenderem.

3. Podczas gotowania zupy pokroi¢ 4 kromki chleba petnoziarnistego w kostke jak na grzanki. Na
patelni rozgrza¢ pozostate 2 tyZki oliwy z oliwek i podsmazy¢ kostki chleba, az bedg chrupigce.
Doda¢ gars¢ pestek dyni na patelnie i uprazyé. Zupe podawac posypang na wierzchu
grzankami i pestkami dyni.
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ZUPA Z SOCZEWICY

Ttum. z j. niem. Alina Wachowicz
Sktadniki (na 4 porcje):

1 | wody

2 filizanki umytej soczewicy

2 filizanki marchwi pokrojonej na 2 cm kawatki
2 filizanki selera pokrojonego na 2 cm kawaiki
2 puszki wotowego rosotu

1 (8 ounce) can tomato sauce

1/4 filizanki pokrojonej cebuli

1 tyzeczka pokrojonego czosnku

2 liscie laurowe

1/2 tyzeczki zmielonego czarnego pieprzu

1/2 tyzeczki soli

Sposob przygotowania:

1. Rozgrzac piekarnik do 175°C.

2. Do 4 - litrowego mocno rozgrzanego naczynia zaroodpornego do zapiekanek dodac: wode,
soczewice, marchew, selera, rosot wotowy, przecier pomidorowy, cebule, czosnek, liscie
laurowe, sél oraz pieprz.

3. Przykry¢ naczynie zaroodporne

4. Zostawi¢ w piekarniku na okoto 2 godz, az soczewica bedzie miekka. Usungc liscie laurowe.

Podac¢ na gorgco z chlebem.
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FRANKFURCKI ZIELONY SOS

Ttum. z j. niem. Alina Wachowicz

Sktadniki:

2 opakowania pietruszki

1,5 opakowania rzezuchy

1 filizanka drobno pokrojonego szczypiorku
1 filizanka zapakowanego szczawiu
1/3 filizanki maslanki

1/3 filizanki greckiego jogurtu

1/3 filizanki kwasnej $mietany,

1,5 tyzeczki oleju z orzecha wtoskiego
1 ugotowane na twardo zéttko

2 tyzeczki swiezego soku z cytryny
sol i pieprz

Sposob przygotowania:

Wymieszaé pietruszke, rzezuche, szczypiorek, szczaw, maslanke, jogurt, kwasng smietane, olej,
z6ttko, sok z cytryny na gtadkg mase. Przyprawic¢ solg i pieprzem.
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JARMUZ

Ttum. z j. niem. Jozef Gorzelariczyk

Sktadniki (na 6 porcji):

1 kg swiezego jarmuzu
1 mata cebula, drobno posiekana
3 tyzki ttuszczu z bekonu (zalecane) lub

1 tyzeczka soli i pieprzu

szczypta swiezo startej gatki muszkatotowe;j
szczypta cukru

0,25 | bulionu wotowego

3 tyzki smalcu

Sposob przygotowania:

© 00 N OO O A W DN P

. Kilkakrotnie optukac¢ jarmuz w letniej wodzie, aby usungc¢ caty piasek i brud, nie suszyc.

. Usung¢ ogonki lisciowe. Wtozyc¢ liscie do garnka i gotowac¢ na srednim ogniu.

. Ugotowane liscie jarmuzu, wyjgc, odsgczyc¢ i pozostawi¢ do wyschniecia.

. Poszatkowac liscie.

. Podsmazy¢ bekon/boczek/smalec na patelni i doda¢ cebule.

. Doda¢ jarmuz na patelnie, wymieszaé, doprawic solg, pieprzem, gatkg muszkatotowg i cukrem.
. Przetozy¢ do garnka i dodac¢ bulion wotowy.

. Gotowac¢ w przykrytym garnku przez 45 minut, az catos¢ dobrze sie rozgotuje.

. Jesli ktos lubi, podawac¢ ze smazonymi kietbaskami.
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MAKARON ZAPIEKANY Z SEREM

Ttum. z j. niem. Jozef Gorzelariczyk

Sktadniki (na 4-6 porcji):
p— - T
3 szklanki ugotowanego makaronu i - “
k]

2-3 szklanki startego sera Emmentaler
2 tyzki masta (lub oliwy z oliwek)

2 mate cebule (pokrojone) ¥ V)3 m
sol i pieprz .

Sposéb przygotowania:

1. Rozgrzac piekarnik do 170°C.

2. Rozgrza¢ masto (lub olej) na patelni i smazy¢ cebule przez okoto 5 minut.

3. Nasmarowac naczynie zaroodporne. Napetni¢ naczynie 1/3 ilosci makaronu, doprawi¢ solg,

pieprzem i dotozy¢ 1/3 sera. Powtorzy¢ te czynnosci jeszcze trzy razy.
4. Posypac cebula.

5. Piec bez przykrycia przez 20-30 minut, az wierzch lekko sie zarumieni.
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PIECZEN NA KWASNO

Ttum. zj. niem. Jozef Gorzelariczyk

Sktadniki (na 6 porcji):

1,8 kg wotowiny (karkowka lub zad)
sol, pieprz

1 szklanka octu z czerwonego wina
1 szklanka czerwonego wina

4 liscie laurowe

2 cebule, pokrojone w plasterki

12 ziaren pieprzu

4 cate gozdziki

smalec, masto lub olej

2 marchewki, pokrojone

1 todyga selera naciowego, pokrojona w plasterki
2 tyzki skrobi kukurydziane;j

1 opakowanie kwasnej Smietany (opcjonalnie)

Sposéb przygotowania:

1. Natrze¢ mieso solg i pieprzem.

N
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. Umiesci¢ w misce ceramicznej lub szklanej (nie metalowej).Dodaé ocet, wino, liscie laurowe,

pieprz, gozdziki i pokrojong cebule. Zala¢ woda.

. Przykry¢ naczynie i wstawi¢ do lodowki na 3 do 5 dni, obracajgc jeden lub dwa razy dziennie.

. Wstawi¢ do gtebokiej patelni, doda¢ 2-3 tyzki smalcu, masta lub oleju do smazenia.

. Obsmazy¢ na rumiano ze wszystkich stron.

. Dodaé marchewke, cebule i seler.

. Dodaé szklanke wody (lub bulionu) i gotowaé na matym ogniu przez 3 godziny, az mieso bedzie

miekkie.

. Wyjaé mieso. Wymieszang skrobie kukurydziang z odrobing wody dodawac powoli, aby ptyn z

gotowania zgestniat w sosie. Zdjg¢ z ognia i mieszajgc dodac¢ smietane w razie potrzeby.

Doprawi¢ solg i pieprzem.

Mieso podawac z ziemniakami lub czerwong kapustg!
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SZNYCEL ZE SMAZONYMI ZIEMNIAKAMI

Ttum. z j. niem. Jozef Gorzelariczyk

Sktadniki (sznycle):

4 kotlety cielece

1 tyzka soku z cytryny

1/2 tyzeczki soli

okoto 1/2 szklanki maki

3 tyzki wody

1 jajko

okoto 1 szklanki bufki tartej
3 tyzki masta

3 tyzki oleju arachidowego
1 cytryna, pokrojona

Sposob przygotowania:

1. Usungc ttuszcz z miesa

2. Kotlety posypac solg i sokiem z cytryny

3. Przygotowac 3 miski. Wsypac¢ make do pierwszej. W drugiej wymieszac jajko z wodg. W trzeciej
umiescic¢ tartg buitke.

4. Sznycle panierowac: najpierw obtoczyé w mace, nastepnie w jajku i na koncu w tartej buice.

5. Rozgrza¢ masto i olej na patelni

6. Smazy¢ sznycle na ztoty kolor, okoto 3 minuty z kazdej strony Sznycle podawac na gorgco i
udekorowac plasterkami cytryny

Sktadniki (smazone ziemniaki):

2 kg nieobranych ziemniakow (nie brac¢ ziemniakéw do
pieczenia, poniewaz nie sg wystarczajgco twarde)

1 szklanka wedzonego boczku pokrojonego w kostke
1 szklanka pokrojonej w kostke zéttej cebuli

1/2 szklanki oleju roslinnego

1/2 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka soli

2 tyzki posiekanej natki pietruszki (opcjonalnie)

Sposéb przygotowania:

1. Ugotowacé nieobrane ziemniaki do miekkosci (uwaga: nie rozgotowac). Ostudzi¢ i obrac.

2. Podsmazyc¢ na patelni pokrojony w kostke boczek na ztoty kolor.

3. Dodac cebule na patelnie i krétko podsmazyc.

4. Nastepnie dodac¢ ziemniaki do boczku na patelni, doprawi¢ solg i pieprzem i smazy¢ na ztoty
kolor. Podawac gorgce i udekorowane natkg pietruszki.
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ROLADY WOLOWE (RINDERROULADEN)

Ttum. z j. niem. Jozef Gorzelariczyk
Sktadniki (na 4 porcje):

500 g chudej wotowiny dobrej jakosci, pokrojonej na 8
rownych kwadratowych kawatkow i rozbitej na ptasko

4 tyzki musztardy

sol i pieprz

2 paski boczku, posiekane

1/4 szklanki biatej cebuli, posiekanej

1/8 szklanki ogérkéw konserwowych (korniszonéw), drobno
posiekanych

1/8 szklanki oleju

gorgca woda

1/2 liscia laurowego

1/4 szklanki maki

1/8 szklanki swiezej pietruszki, posiekanej (do dekoraciji)
wykataczki

Sposob przygotowania:

1. Roztozy¢ rownomiernie 1 tyzke musztardy na jednej stronie migsa. Doprawic¢ solg i pieprzem i
posypac kawatkami boczku, cebulg i ogérkami.

. Zrolowac¢ z farszem w Srodku i spig¢ wykataczka.

. Rozgrza¢ olej na patelni (garnku do zapiekanek) na srednim ogniu. Doda¢ rolady. Smazy¢
okoto 7 minut z kazdej strony.

. Dodac¢ tyle wody, aby przykryta rolady. Dodac¢ liscie laurowe. Gotowa¢ na matym ogniu.

. Gotowac przez 1,5 godziny upewniajgc sie, ze w garnku jest wystarczajgca ilos¢ wody (jesli za
mato, doda¢ gorgcg wode)

6. Po ugotowaniu ostroznie wyjg¢ rolady.

WN

(S22

Przygotowanie sosu:

1. W misce dodac 1 szklanke wody do magki. Wymiesza¢ widelcem

2. Wla¢ od razu catg mieszanke maki do gorgcego bulionu i wymieszac trzepaczkg. Potem
mieszac sos drewniang tyzkg.

3. ZwiekszyC¢ ogien i doprowadzi¢ sos do wrzenia, ciggle mieszajgc. Gotowac, az uzyska gestg
konsystencje. Doprawic solg i pieprzem Witozy¢ rolady do sosu i pozostawi¢ na ogniu na kilka
minut.

Podawac z kluskami ziemniaczanymi i czerwong kapustg. (Uwaga: wyjg¢ wykataczki przed
podaniem).
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BOZONARODZENIOWA GES

Ttum. z j. niem. Bogustawa Kuleszczyk

Sktadniki:

2,5 kg ges (cata)- oczyszczona i sprawiona (bez podrobdw)
1-2 jabtka, obrane i po¢wiartowane

1 mata cebula, pocieta w podtuzne paski

1-2 mate tyzeczki tymianku

sol i pieprz

maka

40 ml rosotu z kury

Sposéb przygotowania:

1. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 170°C.

2. Ges umyc i osuszyC. Przyprawic solg, pieprzem i tymiankiem. Wnetrze wypetnic jabtkami
i cebula.

3. 1 duza tyzke soli z 1 filizankg wody zmieszac i wla¢ do brytfanny.

4. Wiozy¢ ges do brytfanny piersiami do dotu i pozostawi¢ jg w piekarniku 50 minut.

5. Na koniec zostawic jg w spokoju przez 5 minut

6. Do sosu: zmiesza¢ w garnku 2 tyzki tluszczu z pieczenia z 2 tyzkami maki i gotowac przez 1
minute. Dodac rosét z kury i doprawié solg, pieprzem i tymiankiem.

SerwowaC z potdwkami brzoskwin z puszki, z brukselkg, krokietami ziemniaczanymi (lub
ziemniaczanym puree) i upieczonymi jabtkami z cebulg

38



PIECZONE JABLKO Z ORZECHAMI

Ttum. z j. niem. Bogustawa Kuleszczyk

Sktadniki (na 4 porcje):

4 jabtka

75g masta

759 cukru

50g zmielonych orzechéw
1/2 tyzeczki cynamonu

4 laski cynamonu

Sposéb przygotowania:

Jabtka umy¢, obrac i usung€ nasiona. Masto rozpusci¢ na patelni i podsmazyc¢ jabtka w ttuszczu.
Jabtka posypaé cukrem, orzechami i cynamonem, troche zmielonych orzechéw wiozy¢ do srodka
jabtka. Piec w 180°C razem z laskami cynamonu 45-50 minut. Na koniec serwowacC gorgce
z lodami.
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CHNIA TURECKA

40



SPECYFIKA KUCHNI TURECKIEJ

Ttum. z j. ang. Joanna Tomaszewska

Kuchnia turecka jest w duzej mierze dziedzictwem kuchni osmanskiej, ktorg mozna okresli¢ jako
udoskonalenie kuchni $rodkowoazjatyckiej, kaukaskiej, bliskowschodniej, srédziemnomorskiej
i batkanskiej. Kuchnia turecka jest zroznicowana na przestrzeni kraju. W zachodniej czesci Turcji,
gdzie obficie rosng drzewa oliwne, oliwa z oliwek jest podstawowym olejem uzywanym w kuchni.
Kuchnie regionéw Morza Egejskiego, Marmara i Morza Srédziemnego sg bogate w warzywa, ziota
i ryby. Kuchnia rejonu Morza Czarnego szeroko wykorzystuje ryby, szczegodlnie czarnomorskag
sardele. Kuchnia potudniowowschodnia (Urfa, Gaziantep i Adana) stynie z r6znorodnosci kebabow
i deserow takich jak baktawa, kadayif i kunefe.

Srodkowa Anatolia ma wiele stynnych specjatéw, takich jak manti czy nale$niki. Chociaz sposéb
zycia zmusza nowe pokolenia do jedzenia poza domem, Turcy generalnie preferujg jeS¢ w domu.
Pomimo faktu, ze fast food(y) zyskuja na popularnosci, Turcy nadal preferujg bogate
i rozbudowane dania kuchni tureckiej. Dodatkowo, niektore tradycyjne tureckie positki, szczegdlnie
kawa, kebab, pizza, nalesniki, czesto sg serwowane jako fast food w Turcji. Jedzenie poza
domem zawsze bylo powszechne w duzych miastach handlowych, gdzie Esnaf Lokantalari
(restauracje dla sklepikarzy i handlarzy) sg szeroko rozpowszechnione, serwujgc tradycyjne
tureckie domowe jedzenie w przystepnych cenach.
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ZUPA PUM PUM

Ttum. zj. ang. Maria Pokora

Sktadniki:

500 gr maki kukurydzianej
250 gr masta

2 pomidory

Sol

Woda

Grzanki

Twardy ser

Sposob przygotowania:

Zréb zasmazke z masta i maki kukurydzianej. Dodaj przetarte pomidory i cieptg wode. Zagotuj
wszystko razem.
Podawaj z grzankami i twardym serem
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ISPIT — PIECZONY OGORECZNIK

Ttum. z j. ang. Matgorzata GwoZdziriska

Sktadniki:

1 kg ogorecznika (tylko mtode listki)
2 cebule

4-5 gtébwek czosnku

2 pory

2 szalotki

5jaj

pieprz

sol

1 szklanka oleju roslinnego

Sposéb przygotowania:

Umyj i oczysci¢ listki ogérecznika. Nastepnie, ugotuj i odcedz je. Podsmaz szalotke, por i czosnek
na oleju roslinnym. Dodaj ugotowany ogérecznik. Roztrzep jaja, dodaj pieprz, sol i pietruszke, a
nastepnie wlej do sktadnikéw podsmazonych na patelni. Serwuj Swiezo po przygotowaniu.
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MAYDANOZ KOFTESI - KULECZKI MIESNE Z PIETRUSZKA

Ttum. z j. ang. Sylwia Utanowska

Sktadniki:

500 gr miesa mielonego
2 cebule

1 jajko

2 tyzki maki

peczek pietruszki

1 szklanka ryzu

pieprz

czerwona papryka

sol

50 g masta

2 przetarte pomidory

1 tyzka pasty pomidorowe;j
1 litr wody

jogurt

czosnek

Sposéb przygotowania:

Ryz ugotuj w wodzie. Wymieszaj mieso mielone, cebule, pietruszke i przyprawy. Nastepnie do
masy dodaj mgke, ugotowany ryz i jajko. Dobrze zagnie¢ mase i zrob mate kulki.

Roztop masto i dodaj przetarte pomidory, koncentrat pomidorowy i wode.

Wrzu¢ kulki do gotujgcej sie wody z dodatkami i gotuj jeszcze przez 5 minut.

Umiesc¢ kulki na talerzu do serwowania i najlepiej polej je jogurtem ze startym czosnkiem.
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TAVUKLU BOREK - CIASTO Z KURCZAKIEM

Ttum. zj. ang. Matgorzata KaZmierska

Sktadniki:

5 suchych arkuszy (warstw) ciasta
3 szklanki rosotu z kurczaka
1 kurczak

Sposob przygotowania:

Ugotuj kurczaka. Namocz suche arkusze ciasta w przegotowanej wodzie. Potéz jeden mokry
arkusz na naoliwionej blasze do pieczenia. Oderwij pozostate mokre arkusze i umiesc¢ na blasze.
Upiecz arkusze ciasta w piekarniku.

Potéz kawatki kurczaka na arkuszach upieczonego ciasta, umieszczonych na talerzach do
serwowania.
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PiRINGLi BARTIN MANTISI — RAVIOLI Z RYZEM

Ttum. z j. ang. Barbara Matolepsza

Sktadniki:

1kg maKki

2 jajka

2 szklanki ryzu

500g mielonego miesa

2 cebule

1 peczek pietruszki

1 opakowanie miesnego bulionu
sol

pieprz

woda

Sposob przygotowania:

Zblenduj make, jajka, sél i wode.Usmaz cebule, mielone mieso i ryz. Dodaj wode i pieprz.
Rozwatkuj ciasto,aby zrobi¢ mate 3-4cm kwadratowe arkusze.Pot6z porcje masy na kazdy arkusz,
zegnij i kladz arkusze na blache do pieczenia. Piecz arkusze w piecyku. Polej je wodg z bulionem.
Podaj po ostudzeniu.
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HAMSIi TAVA — SMAZONE ANCHOVIES

Ttum.z j. ang. Matgorzata Kazmierska

Skladniki:
1 kg sardeli

100 gr maki kukurydzianej
1 szklanka oleju roslinnego

Sposob przygotowania:

Po wyfiletowaniu umyj rybe. Posdl jg i obtocz w mgce. Nastepnie smaz rybe na oleju roslinnym z
obu stron na gorgcej patelni przez 1 lub 2 minuty.
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TURSU KAVURMASI - PIECZONE WARZYWA MARYNOWANE

Ttum. z j. ang. Matgorzata Kazmierska

Sktadniki:
5 poréw

500 gr marynowanej zielonej papryki
2 tyzki oleju roslinnego

Sposob przygotowania:

Umyj pory i pokrdj je na mate kawatki. Podawaj po usmazeniu z paprykg pokrojong w kostke.
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TATLI BOREK — SLODKIE WYPIEKI

Ttum. zj. ang. Jadwiga Czyz

Sktadniki:

5 arkuszy (warstw) ciasta

500g mielonych orzechéw witoskich
250g margaryny

5 szklanek cukru

4 szklanki wody

sok z potowy cytryny

Sposéb przygotowania:

Nattusé¢ blache. Namocz warstwy ciasta. Roztéz warstwy ciasta na nattuszczong forme do
pieczenia, przektadajgc kazdg warstwe masg przygotowang ze zmiksowanej margaryny ze
zmielonymi orzechami witoskimi. Dodaj troche oleju. Po upieczeniu ciasto nawilz polewajgc
syropem przygotowanym z cukru i wody.

Podawaj na zimno.
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INCIR (YEMiS) DONDURMASI - LODY FIGOWE

Ttum. z j. ang. Matgorzata Kazmierska

Sktadniki:

500 gr suszonych fig

1 litr bawolego mleka (gorace)
1 szklanka cukru

1 szklanka wody

Sposob przygotowania:

Pokrdj figi na mate kawatki. Polej kawatki fig gorgcg wodg. Dodaj cukier, a nastepnie rozgniec figi
przy pomocy widelca. Polej figi gotowanym cieptym mlekiem. Przet6z cato$¢ do misek i podawaj
na zimno.
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HALISKA - DESER HALISKA

Ttum. z j. ang. Matgorzata Kazmierska

Sktadniki:

4 szklanki maki
1 litr wody
250gr masta

1 litr mleka

Sposéb przygotowania:

Wymieszaj mgke z wodg i podgrzej na ogniu. Po schtodzeniu nabieraj tyzkg po porcji ciasta i
uktadaj na blasze. Rozpuszczone masto dodaj do mleka i tak przygotowanym mlekiem polej
porcje ciasta. Podawaj gorgce.
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Kuchnia chorwacka

Ttum. z j. ang. Tadeusz Trojak

Kuchnia chorwacka jest bardzo zr6znicowana ze wzgledu na przesztoS¢ i potozenie geograficzne.
Obejmuje zaréwno dania miesne, dania rybne, jak i smaczne zupy, bekon, sery, szynke oraz
lokalne sznapsy winno-ziotowe (tzw. travarica). Chorwackos¢ kuchni chorwackiej jest bardzo
kontrowersyjna. Podobnie jest rowniez w przypadku kuchni serbskiej i rumunskiej. Chorwacki
,Krajobraz” kulinarny zawsze podlegat zmianom, dlatego obecna kuchnia chorwacka jest tak
réznorodna i niejednorodna, czesto nazywana ,kuchnig regionéw”. Kuchnia chorwacka byta
inspirowana i wynikata z wptywu bytych okupantéw osmanskich (czes¢ srodlgdowa i wschodnia),
jak réwniez Austro-Wegier (pétnoc i poétnocny zachdd), podczas gdy kuchnia regionu
nadmorskiego byta pod silnym wptywem kuchni greckiej, rzymskiej, iliryjskiej, a takze
wspotczesnej kuchni regionu srédziemnomorskiego, zwtaszcza kuchni francuskiej i wtoskiej.
Kazdy obszar ma swoje specjaty kucharskie. Np. wyspa Pag ma swoj wtasny ser o nazwie Paski
sir (znany ser, znak firmowy wyspy). Obszary krasowe styng z szynki dalmatynskiej (prsut), a w
obszarze zwanym Zagorg (zaplecze Dalmacji) kuchnia opiera sie gtéwnie na prostych potrawach,
potrawach z chleba, wieprzowiny i ziemniakow. Kuchnia na kontynencie charakteryzuje sie zas
daniami gulaszowymi, gtownie z kapustg kiszong, kapusta, miesem i bekonem. Tereny lesne
styng zas z dan z dziczyzny.

Kuchnie regionalne

Kuchnie chorwacka, jak i inne kuchnie, mozemy podzieli¢ ze wzgledu regiony, z ktérych dana
kuchnia sie wywodzi, a ktére charakteryzujg sie bardzo specyficznymi tradycjami kulinarnymi. Te
tradycje sg charakterystyczne dla kazdego z tych regiondéw, a wiele z nich poczgtkowo znane byty
tylko w swoim regionie, zas w pozostatej czesci Chorwaciji - nie. Obecnie wiekszos¢ potraw mozna
znalez¢ na terenie catego kraju - stgd nazwa ,kuchnia regionéw”, ktéra przedstawia réznorodnosc¢
chorwackiej kuchni.

» Slawonia: ostra kuchnia z wieloma wptywami wegierskimi, duzo miesa i dziczyzny dania, gulasze
I dania gulaszowe

» Hrvatsko Zagorje i Medimurje: stynne desery i pierogi

« Srodkowa Chorwacja i tereny gorskie: domowe sery, dania pieczone, osmanskie wptywy

* Istria: kuchnia z wieloma réznymi ziotami, potrawami z trufli i wptywami wtoskimi

» Dalmacja: kuchnia srodziemnomorska z wieloma wptywami wtoskimi
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PRZYSTAWKI

DOMOWA ZUPA WOLOWA

Ttum. z. j. ang. Matgorzata Kopacz

Sktadniki:

600 g miesa na zupe

1,2 | wody, sol

5 matych marchewek

100 g korzenia selera

100 g korzenia pietruszki

1 lis¢ kapusty

czarny pieprz, szczypta tartej gatki
muszkatotowej

1 cebula

1 liS¢ z biatej kapusty

1 todyga selera naciowego

Swieza zielona natka pietruszki lub
szczypiorku

* makaron do zupy

Sposob przygotowania:

Wiozy¢ mieso do garnka z osolong letnig wodg. Pokroi¢ w drobng kostke marchewke, korzen
selera i pietruszki i dodac to do miesa. Przekroi¢ cebule na pdt, opiec jg na kuchence na ztoto -
brgzowy kolor i dodac¢ do zupy. Dodac¢ sdl i pieprz. Nastepnie dodac¢ do zupy lis¢ kapusty i todyge
selera naciowego, gotowaC wszystko ok. 2 godzin na wolnym ogniu w bardzo niskiej
temperaturze.

Usung¢ z powierzchni zbierajgcg sie piane. Wyjgé mieso z zupy i podac je oddzielnie. Odcedzi¢
zupe przez durszlak do zupy i posypac jg pieprzem i gatkg muszkatotowg. Doda¢ do zupy
pozostate oczyszczone cate marchewki i gotowaé przez kolejne 15 minut do miekkosci. Odla¢
troche zupy do oddzielnego (innego) garnka i ugotowa¢ w niej kluski. Doda¢ kluski do zupy,
posypac posiekang zielong pietruszka.

Na Boze Narodzenie wersja zupy z wotowiny z upieczonymi dwoma matymi placuszkami

wycietymi w gwiazdki i dodanymi na samym koncu.
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PASZTET Z DORSZA

Ttum. z j. ang. Maria Kaczuba

Skladniki:

e 4009 dorsza

e 4 ziemniaki

e 5 zgbkdw czosnku

e 100ml biatego wina
e Swieza pietruszka

e 100ml oliwy z oliwek
e sOl, pieprz

Sposéb przygotowania:

Moczy¢ dorsza przez dwa dni w wodzie, ktorg trzeba, co jakis czas wymienia¢. Nastepnie wtozyc
dorsza do duzego garnka z zimng wodg i gotowac przez 20 minut. W tzw. miedzyczasie obrac
ziemniaki, pokroi¢ je w kostke i ugotowa¢ do miekkosci w osolonej wodzie. Ugotowanego dorsza
obra¢ ze skory, osci i rozerwa¢ na mniejsze kawatki. Na patelni rozgrzac¢ troche oliwy z oliwek
i odsmazy¢ pokrojony w plasterki czosnek, ale nie rumien go. Doda¢ dorsza, troche biatego wina
iw razie potrzeby troche gorgcej wody. Wszystko dusi¢ dwie, trzy minuty, doda¢ ziemniaki
i posiekang natke pietruszki. Teraz rozgnie$¢ wszystko doktadnie widelcem i wymieszac az bedzie
gtadkie. Doprawi¢ pieprzem i podawac danie jeszcze ciepte ze sSwiezym chlebem.
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DANIA GLOWNE

GOLABKI

Ttum. z j. ang. Barbara Swiderek

Skiadniki:

+ 1 gtéwka kiszonej kapusty (dostepna w tureckich sklepach) do wypetnienia farszem
+ 300g mielonej wieprzowiny

* 100g mielonej wotowiny

* 1jajko

» % szklanki lekko ugotowanego ryzu
» 1 cebula drobno posiekana

» olej stonecznikowy

» 1l zimnej wody

» 1l cieptej wody

* 1 cup of tomato juice

+ 3 tyzki stotowe maki

* 1 rozgnieciony zgbek czosnku

* pieprz,sol

« 1lis¢ laurowy

« 100g wedzonego boczku pokrojonego w kostke

Sposob przygotowania:

Drobno pokrojong cebule podsmazy¢ na dwdch tyzkach oleju, dodac ryz i zala¢ 2-3 tyzkami wody.
Gotowa¢ wszystko przez 5 minut. Wymiesza¢ mieso mielone w misce, doda¢ jajko, ryz, sol
i pieprz, pozostawi¢ mieszanke na krotki czas , zeby ,odpoczeta”. W duzym garnku rozgrza¢ 5
tyzek oleju, podsmazy¢ make i zgbek czosnku. Caty czas mieszajgc wlac¢ najpierw zimng, a potem
gorgcg wode. Nastepnie doda¢ sok pomidorowy i lis¢ laurowy do garnka, doprawié¢ papryka
i pieprzem.

Potozy¢ 2 lub 3 liscie kapusty jeden na drugim, naktada¢ farsz i zwijaé. WiozyC je razem
z wedzonym boczkiem do sosu. Dusi¢ godzine na matym ogniu. Podawa¢ z gotowanymi

ziemniakami.
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PIECZONY INDYK

Ttum. z j. ang. Elzbieta Kusowska

Sktadniki:

e 1indyk
e Ol
¢ Vegeta (mieszanka przypraw)

Sposob przygotowania:

Oczysci¢ i umyC indyka. Natrze¢ indyka wewnatrz i na zewnatrz mieszankg soli i vegety.
Pozostawi¢ go na chwile. Upiec indyka. Podczas procesu pieczenia od czasu do czasu polewac¢
go sosem i wodg, aby mieso pozostato soczyste.
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DODATKI

Satatka francuska
Sktadniki:

¢ 5 jajek natwardo

e 5-6 ugotowanych ziemniakow

e 3-4 ugotowane marchewki

e 1 szklanka ugotowanego groszku
e 3-4 0ogorki kiszone

e 1 tyZzka soku z cytryny

e 4 tyzki majonezu

o 1 tyzeczka musztardy

e sOl, pieprz

Sposob przygotowania:

Jajka, ziemniaki, marchewke oraz ogérki drobno posieka¢ w kostke. Groszek ugotowa¢ w wodzie
z odrobing soli (lub kupi¢ groszek w puszce) odstawi¢ do ostygniecia i doda¢ do reszty mieszanki.
Dodac¢ sok z cytryny, majonez, musztarde, sol i pieprz. Wszystko razem wymieszac i pozostawi¢
na dwie godziny w chtodnym miejscu.
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PLACKI
Ttum. z j. ang. Monika Kubik

Sktadniki:

e 1kg maki
o 1 tyzeczka soli
e ok. 0,2l zimnej wody

Sposéb przygotowania:

Przesiac na stolnicy mgke w formie wzgorza i zrobi¢ w niej zagtebienie. Do zagtebienia dodaé sol
i wode, i zaczg¢ zagniata¢ od zewnatrz dodajgc wode, jesli to niezbedne, az ciasto stanie sie
elastyczne. Po zagnieceniu ciasta, uformowac je w rulon i podzieli¢ na kawatki o szeroko$ci 3 cm,
a nastepnie uformowac kule. Wzig¢ jedng kule i rozwatkowac¢ jg cienko. Umiesci¢ rozwatkowane
ciasto w piekarniku. Upewnic sie, ze piekarnik podgrzany jest do 180°C. Czas pieczenia moze sie
rézni¢ w zaleznosci od piekarnika, ale zwykle trwa to 5 do 10 minut, az ciasto stanie sie ztoto-
brgzowe. W tzw. miedzyczasie rozwatkowaC nastepng kule i powtérzy¢ czynnosci do czasu
upieczenia wszystkich kul. Nalezy by¢ ostroznym przy wyjmowaniu ciasta z piekarnika, poniewaz
placki sg bardzo cienkie, wiec tatwo je porwaé. Placki powinny by¢ przechowywane w suchym
miejscu do czasu konsumpcji. Przed konsumpcjg powinno sie rozrywac¢ ciasto na mniejsze
kawatki, umiesci¢ je w misce i zala¢ gorgcg, osolong wodg na catej ich powierzchni, nastepnie
delikatnie mieszac przez 2 minuty. Wyla¢ gorgcg wode. Teraz placki sg gotowe do podania.

Wersje:

Mozesz dodac jajko lub olej do surowego ciasta. Mozliwe jest tez uzycie mleka zamiast wody. My
zwykle wlewamy placki do smalcu z pieczeni indyka, ale ty mozesz to zrobi¢ z innym smalcem,
jest to rzecz gustu.
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DESERY

CIASTO Z ORZECHAMI WLOSKIMI

Ttum. z j. ang. Jozef Gorzelariczyk

Sktadniki — ciasto: ""‘-7." R

e 500 g maki

e 250 g masta

e 20 g Swiezych drozdzy
e 1 jajko, 2 zottka

e 50 g cukru

e szczypta soli

e 1 szklanka mleka

Sposob przygotowania:

Make, cukier i sél wymiesza¢. Drozdze rozpusci¢ w letnim mleku i wla¢c do przygotowanej
wczesniej masy. Delikatnie wymiesza¢ i pozostawi¢c na 10 minut w cieptym miejscu. Dodac
miekkie masto i jajko i doktadnie zagnies¢ na blacie posypanym maka. Jesli ciasto sie klei,
posypac odrobing maki. Przykry¢ sciereczkg i odstawi¢ na 30 minut w ciepte miejsce.

Skiadniki — nadzienie:

e 500 g zmielonych orzechéw wtoskich
e 300 g cukru

e 100 g rodzynek

e 1 maty kieliszek rumu

e 250 ml mleka

Umyte rodzynki namoczy¢ w letniej wodzie. Orzechy witoskie, cukier i mleko krétko zagotowaé
w garnku, ostudzi¢, a nastepnie delikatnie wymiesza¢ z odsgczonymi rodzynkami i rumem.

Sposéb przygotowania:

Ciasto podzieli¢ na trzy réwne czesci i rozwatkowac je na kwadratowe ptaty. Kazdy pfat ciasta
posmarowac jedng trzecig nadzienia orzechowego i zwing¢ w rulonik. UmiesciC trzy ruloniki na
blasze wytozonej papierem do pieczenia i posmarowacC roztrzepanym zoOftkiem. Piec
w temperaturze 200°C (z termoobiegiem 180°C) przez 40 do 50 minut, az nabiorg ztotego koloru.
Pd6zZniej ostudzi¢ i obsypac odrobing cukru pudru.
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PIERNIKI

Ttum. z j. ang. Barbara Zajgc
Sktadniki: (na okoto 30 sztuk)

e 330 g maki

e 330 g cukru

e 1 proszek do pieczenia

e 1,5 tyzki stotowej cukru waniliowego
e 120 g zmielonych orzechow

e 2 tyzki stotowe przyprawy do piernika
o 1 tyzka stotowa kakao

e 2 tyzki stotowe miodu

e 160 g miekkiego lub stopionego masta
e 250 ml mleka

e 4-5 jajek, w zaleznosci od wielkosci

Sposob przygotowania:

Wymiesza¢ doktadnie w misce make, cukier, cukier waniliowy, proszek do pieczenia, zmielone
orzechy i przyprawe do piernika. Wymiesza¢ w innej misce pozostate sktadniki az do uzyskania
piany. Nastepnie zmiksowac lub wymiesza¢ doktadnie wszystkie sktadniki. Wlaé ciasto do formy
do pieczenia, wytozonej papierem pergaminowym i piec ok. 20 min. w temperaturze powyzej
200°C. Po upieczeniu i ostudzeniu, pokroi¢ piernik i udekorowa¢ wg uznania.

Aby przechowac, przetézy¢ kawalki piernika papierem pergaminowym.
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CHORWACKI GULASZ RYBNY Z POLENTA

Ttum. z j. ang. Marek Paradecki

Sktadniki:

e 1 kg ryby, rozne ryby morskie; pozbawione osci, oczyszczone, pokrojone na kawalki
e 2 duze cebule, pokrojone w plasterki o T
e 2 pomidory, pokrojone .
e 2 zgbki czosnku drobno posiekane

o 2 tyzki stotowe posiekanej pietruszki

e 100 ml oliwy

e 200 ml biatego wina

e 300 g maki kukurydzianej (do polenty)
e 1 1/2 litra wody

e 10 gsoli

Sposob przygotowania:
Czas przygotowania: ok. 30 min. / Trudnos$¢ srednia / Kalorie na osobe: to ok. 420 kcal

W duzym garnku podsmazyC¢ potowe plasterkow cebuli. Dotozy¢ kawatki ryby, pomidory, reszte
cebuli, czosnek i pietruszke, doprawi¢ solg i pieprzem, dodac oliwe, biate wino i wode, gotowac
powoli, az ryba bedzie ugotowana.

W tzw. miedzyczasie przygotowac polente. Kiedy woda zacznie wrze¢, dodac troche soli powoli

wymiesza¢ z maka kukurydziang. Gotowac jg przez okoto 40 minut. Roztézy¢ miekkag polente
w ptaskiej misce, utdzy¢ na niej kawalki ryby i polac je sosem.
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MINI PACZKI (FRITULE)

Ttum. z j. ang. Anna Leszczewska

Sktadniki:

400 ml jogurtu

2 jajka

2 opakowanie cukru waniliowego
szczypta soli

2 tyzeczki cukru

20 tyzek stotowych maki

1 opakowanie proszku do pieczenia
1 tyzeczka od herbaty brandy

Sposéb przygotowania:

Wymieszaé magke, proszek do pieczenia i sol. Wymieszac jajka, cukier, cukier waniliowy, brandy
i jogurt, wszystko doktadnie wymiesza¢ z makg. Ciasto musi by¢ gtadkie i bez bgbelkéw. Nabrac
troche ciasta tyzeczka. Uzy¢ drugiej tyzeczki aby uformowac mate kulki. Olej nie powinien by¢ zbyt
goracy.
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PODSUMOWANIE PROJEKTU

Ttum. z j. ang. Magda Druri

W tym projekcie dwie sgsiadujgce ze sobg nacje z Europy Centralnej - Niemcy i Polska
spotkaty sie z trzema z najdalszych krancow Europy - Chorwacjg, Portugalig i Turcjg. Cata grupa
musiata uwaznie sie przyjrze¢ kulinarnym zwyczajom swoich kolegéw. Wytypowano do wyboru 10
dan typowych i charakterystycznych dla uczestniczgcych krajow.

To nie byto fatwe zadanie. Kazdy z nich ma duzo regionalnych dan i réznych smakow, ktore
byty tworzone poprzez historyczne zmiany. Dokonano selekcji i teraz mamy szeroki wyboér
positkdw, zaréwno wyszukanych, jak prostych,smakéw dobrze znanych, lecz réwniez dosc¢
oryginalnych.

Moglismy poréwnac, znalez¢ réznice, lecz i podobiehstwa, czasami zadziwiajgce. C6z za
réznorodnos¢ doznan! Chociaz swiat gwaltownie staje sie jedng globalng wioska, jeszcze réznimy
sie w taki piekny sposob. Jeszcze mamy duzo do poznawania i smakowania. Jedzenie bowiem
jest nie tylko paliwem, lecz réwniez przyjemnoscig i zabawag. ZrealizowaliSmy to, kiedy
wyprobowaliSmy nasze wiasne przepisy.

Uzywajac naszej ksigzki kucharskiej "cookbook" moglismy przygotowa¢ wedtug portugalskiego
przepisu stodki pudding z kurczaka, nazwany "mammnhas de freira". Nie wszedzie Bacalhan
(suszony i solony) jest w powszechnym uzyciu, ale positki przyrzgdzone z nim smakujg
interesujgco.

Tureckie anchois réwniez pachng wspaniale, ale dlaczego turecka grupa trzyma w tajemnicy
ich przepis na baklawe?

Naturalnie nie jest trudno zrobi¢ chorwackie kapusciane roladki, znane w Polsce jako gofgbki.
Niemcy zaproponowali sznycel z ziemnakami, a ha deser byly polskie pgczki.

Sprobujmy je.
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