


KLOPSIKI SZWEDZKIE

Sktadniki:

2 duze cebule
- 2 lyzki masta
- 1dl Smietany kremowki
- 1dl mleka (3%)
- 1dl bultki tartej
- 2jajka
- 171/2 tyzeczki soli
- 2 ziarna ziela angielskiego
- 171/2 tyzeczki cukru
- 1kg miesa mielonego mieszanki
- 3 - 4tyzki masta do smazenia

Przygotowanie:

1. Obierz cebule i pokrgj je w kawatki. Smaz je na masle, az
zmiekna, nastepnie odstaw do ostygniecia.

2.Wymieszaj cebule z smietana, mlekiem i butka tarta w misce.
Doktadnie wymieszaj i pozostaw do napecznienia przez 10 minut.

3.Dodaj jajka, ziele angielskie, sol i cukier. Wymieszaj mieso
mielone, starannie mieszajgc, az uzyskasz gtadkie ciasto.

4. Uformuj z miesa klopsiki, uzywajac oliwionych rak, lub umiesc
migeso w rekawie cukierniczym i wyciskaj "kulki" bezposrednio na
patelnie.

5.Smaz klopsiki partiami na masle na patelni przez okoto 8 minut
lub do momentu, gdy stana sie dobrze ugotowane.
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GOTOWANY HOMAR

Sktadniki:

1 homar
- 2 zabki czosnku
- peczek natki pietruszki
- 30 ml oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
- sol gruboziarnista

Przygotowanie:

1. Dobrze siekamy czosnek i natke pietruszki i dodajemy
je do oleju. W tym celu mozna uzyc¢ blendera
lub po prostu dobrze posiekac,

2. Dodajemy sktadniki do mozdzierza i ucieramy. Kiedy przygotujemy
mieszanineg, przenosimy ja do butelki lub stoika, ktore mozemy
zamknac i odtozyc na bok.

3. Otwarcie homara. Whijamy néz w mate wgtebienie na wysokosci
gtowy, a stamtad otwieramy homara w Kierunku ogona. Jesli homar
jest zamrozony, mozna zaczac otwierac go od doly, co jest tatwiejsze.
Nalezy podzielic homara na dwie czesci

4.Na rozgrzanego grilla nakltadamy duzo grubej soli. Ktadziemy
homara na grillu, od strony skorupy.

5. Wlewamy do migsa homara mieszanke czosnku i oleju z pietruszki
i pozwalamy mu gotowac przez piec lub szes¢ minut nadal od strony
skorupy. Po uptywie tego czasu, odwracamy homara i gotujemy po
stronie migsa. Czas grillowania tutaj musi byc krotszy, trzy lub cztery
minuty, do zbrazowienia.



Sktadniki:

- 2 kg udzca jagniecego, okraszonego tluszczem
- 1/4 szklanki oliwy z oliwek

- T4yzka posiekanych swiezych lisci rozmarynu

- 2 zabki czosnku, zmiazdzone

- 15 kg ziemniakow

- 100 ml bulionu wotowego

- 100 ml sosu pieczeniowego

- 3/4 szklanki czerwonego wina

- 2,5 lyzki stotowej maki pszennej

Przygotowanie:

1. Mieso umye¢ i doktadnie osuszyé. Jagniecine wiozyc do duzej miski,
polac oliwg, dodac wszystkie ziota, doprawic sola i pieprzem. Wszyst-
ko doktadnie wymieszac¢. Zalac¢ czerwonym winem, przykry¢ miske
przezroczysta folig spozywcza i wsadzi¢ na cata noc do lodowki.

2.Na drugi dzien obrac¢ ziemniaki i pokroi¢ na kawatki. Ziemniaki
posolic, dodac rozmaryn, oliwe | czosnek.

3. Przygotowac sos pieczeniowy oraz bulion wotowy, potaczyc ze sobg
i dodac make.

4. Wytowi€ mieso i ziota z marynaty, wytozyc do gtebokiego naczynia
zaroodpornego. Obok miesa poukiadac doprawione ziemniaki.
Catosc zala¢ wczesniej przygotowanym sosem.

5. Piec w piekarniku nagrzanym do 180° C przez ok. 1 godz. (pierwsze
30 min. przykryte folia aluminiowa, a nastepnie odkryc i pozostawic,
aby ziemniaki i mieso sie przypiekly). Podawac gorace.



i
v
v

KUTIA

Sktadniki:

- 11/2 szklanki ziaren pszenicy
- 41/2 szklanki mleka lub wody
- 3/4 szklanki maku
- 1/2 szklanki miodu
- 1/2 szklanki rodzynek
- 2/3 szklanki suszonych moreli, posiekanych
- 2/3 szklanki posiekanych migdatow lub orzechéw wioskich)
- 1/8 kyzeczki soli

X\ ==

Przygotowanie:
1. Pszenice wyptukac, zala¢ na noc goraca woda lub mlekiem. Nas-
tepnego dnia zagotowac, odcedzic, wla¢ swieza wode | gotowac ok

3-4 godziny , do miekkosci

2. Do pszenicy dodac¢ zmielony mak, ptynny miod oraz pozostate
sktadniki

3. Wymieszac i wstawic¢ na kilka godzin do lodowki
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RUMUNSKIE GOLABKI (SARMALE)

Sktadniki:

- Olej rodlinny dowolny
- Tduza cebula
- Ryz dtugoziarnisty

- Mielona wieprzowina

. Swieza pietruszka i koperek =
- Sol i pieprz

- Kwasne liscie kapusty
- Wedzony boczek

- Sok pomidorowy
Przygotowanie:
1. Wyciac rdzenie lisci kapusty i pociaé na mniejsze kawatki

2.Smaz cebule na oleju roslinnym przez okoto 3 min. az zmiegknie.
Nastepnie dodaj ryz i smaz przez 1 minute. Pozostaw do ostygniecia.

3. W duzej misce wymieszaj migso mielone, sol, pieprz, natke
pietruszki, koperek i cebule z ryzem.

4. Rozgrzej piekarnik do 190° C. Zawin porcje farszu w liscie kapusty.

6. Posiekaj pozostata kapuste i utéz na dnie naczynia zaroodpornego.
Naspepnie roztoz gotabki na kapuscie a na wierzchu boczek. Utozone
gotabki zalej sokiem pomidorowym. i zakryj pokrywka naczynia za-
roodpornego lub folia.

7. Piecz przez okoto 2 godziny, nastepnie zdejmij pokrywke lub folie i
piecz przez kolejne 1,5 godziny.
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CZEKOLADOWE PANETONE

Sktadniki:

- 1kg przesianej maki pszennej
- 3tabliczki potstodkiej czekolady
- 3jajka
+ 1szklanka cukru
- 1szczypta soli
- 2 tyzki masta lub margaryny
- 1szklanka cieptego mleka

- Tiyzka organicznych drozdzy

Przygotowanie:

1. Ubij wszystkie sktadniki poza maka i czekolads.

2. W duzym naczyniu umiesc¢ przesiana make i zrob w srodku dotek.
Nastepnie umiesé ubite sktadniki i ugniataj, az ciasto bedzie
odchodzi¢ od rak. GDANSI(

3. Dodaj do ciasta potamana na kawatki czekolade i ugniataj dalej.

4. Rozi6z ciasto do foremek do panettone. Pozostaw do wyrosniecia,
az podwoi swoja objetosc.

5. Na wierzchu ciasta zrob naciecie w ksztalcie litery x i posmaruj roz-
trzepanym zottkiem.

6. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni | piecz przez okoto
30 minut lub do momentu, az ciasto zacznie nabieraé koloru.




GOLABKI

Sktadniki:

100 g ryzu
- 700 g mielonej wieprzowiny
» 2 marchewki
- 2cebule
- 1 biata kapusta
- sdl i pieprz
- Koncentrat pomidorowy

4 tyzki gestej smietany 18%
Przygotowanie:

1. Umiesé duzy garnek z woda na kuchence. Gdy woda sie gotuje,
wytnij twarda wewnetrzng czesc kapusty i zanurz kapuste we
wrzacej wodzie. Gotuj na matym ogniu przez pie¢ minut. Odwrdoé na
druga strone i gotuj przez kolejne 2-3 minuty.

2. Ugotuj ryz, potacz mieso mielone z gotowanym ryzem.

3. Drobno posiekaj cebule, potrzyj marchewke gruba tarka. Wiéz
warzywa nha patelnie i smaz przez 5-7 minut, az beda miekkie. Dodaj
potowe sosu warzywnego do wieprzowiny z ryzem. Dodaj sél i pieprz.

4. Roziéz niewielka ilosé nadzienia na przygotowanych lisciach
kapusty - blizej podstawy. Zawijaj liscie kapusty.

5. Umieéé uformowane gotabki na duzej patelni z grubym dnem.
Roztéz warstwe sosu warzywnego na wierzchu.

6. Rozciencz koncentrat pomidorowy w dwoch szklankach wody,
dodaj kwasna smietane oraz sél. Wlej sos na gotabki. Sos powinien
prawie catkowicie przykry¢ naczynie, W16z gotabki do rozgrzanego
piekarnika i dus przez godzine w temperaturze 180 ° C.

7. Potéz na talerzu, wlej kwasna smietane i podawaj.
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NATILLA Y BUNUELOS

Sktadniki:

Natilla

- 2 litry mleka.

- 2 szklanki skrobi kukurydzianej.
- 220 gram cukru

Bunuelos

- 1,5 szklanki startego sera queso fresco

- Potszklanki startego sera feta

- Potszklanki skrobi z tapioki (znanej rowniez jako maka z tapioki)
- 1szklanka skrobi kukurydzianej

- 2jajka

- Tdyzeczka soli

- T4yzka masta

- Y szklanki cukru

- Valyzeczki proszku do pieczenia

- olej roslinny do smazenia W
4
: )
Przygotowanie: & “
Natilla Wy

1. Zagotowac cukier z 1,5 litra mleka na matym ogniu. '

2. Rozpusc skrobie kukurydziana w pozostatym ¥ litra mleka i dodaj
do garnka wraz z mastemn i cynamonem.

3. Mieszaj przez okoto 10 min, az masa bedzie zwarta, nastepnie
przetdz do miski odstaw do ostygniecia.

Bunuelos
1. Wymieszaj wszystkie sktadniki poza olejem do uzyskania gtadkiego
ciasta

2. Uformuj kulki

3. Rozgrzej olej w garnku do 350-375 stopni | smaz uformowane kulki
przez ok.5 min lub do uzyskania ztotobrgzowego koloru.
Po usmazeniu odsacz na papierowym reczniku.
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RYBA PO GRECKU

Sktadniki:

- 800 g filetow biatej ryby (np. dorsza, morszczuka, miruny, mintaja)

- 1/2 kg marchewki

- 150 g pietruszki

- 100 g selera

- Tduza cebula

- 1 maty por (biata czesg)

- 3 szklaki wrzacej wody

- przyprawy: 1tyzeczka soli, 3 ziela angielskie,
1 listek laurowy, po 1/2 tyzeczki: pieprzu, stodkiej papryki,
bazylii, oregano

- 1 maly stoiczek (100 g) koncentratu pomidorowego

- olej roslinny do smazenia, np. ryzowy, stonecznikowy
- natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie:

1. Ryby rozmrozi¢ i dokladnie osuszy¢ papierowymi recznikami,
nastepnie pokroi¢ na kawatki, posoli¢, popieprzyc i odlozyc.

2. Obrac i zetrzec marchewke, pietruszke oraz seler na jarzynowej
tarce o grubych oczkach. Przeniesc do garnka, zalac wrzaca woda,
dodac sol i gotowac pod przykryciem przez 15-20 minut. Dodatkowo
na koncu dodac ziele angielskie i lis¢ laurowy.

3. Podczas gotowania warzyw, rybe obtoczy¢é w mace i smazyé
partiami na ztoto na rozgrzanym oleju.

4. Odlac okoto pot szklanki wywaru i rozpuscic w nim koncentrat
pomidorowy.

5. Pokroié cebule i pora w pétplasterki, zeszkli¢ na oleju, dodaé
ugotowane warzywa z wywarem oraz koncentrat, wymieszac

i doprawic solg, pieprzem, papryka, bazylia i oregano. Zagotowad.
6. Gorace warzywa utozy¢ na usmazonej rybie w naczyniu szklanym
lub ceramicznym. Ostudzic, przykryc i schiodzic w lodowce.
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BRYNDZ OPEKANCES

Sktadniki:

- 400 g zwykte]j maki,

- szczypta soli,

« 20 g cukru pudru,

- mieko drozdzowe: 200 ml mleka, 20 g drozdzy, 10 g cukru pudru
- Posypka: 200 g bryndzy, 100 g przerosnietego boczku, smalec

Przygotowanie:

1. Do letniego mleka dodac drozdze i cukier, wymieszac, a gdy
drozdze zaczna rosnac, wmieszac je do maki, dodac cukier i sol.
W razie potrzeby dodajemy do ciasta letnie mleko i dobrze wyrabiamy.

2. Z wyrobionego ciasta formujemy na posypanej maka stolnicy butki
o grubosci okoto jednego centymetra, ktore uktadamy na nattuszc-
zonej blaszce do pieczenia.

3. Butki nacinamy nozem co dwa centymetry, pozostawiamy do
wyrosniecia, a nastepnie pieczemy.

4. Pozostawiamy do ostygniecia do nastepnego dnia.

5. Potem rozdzielamy je w miejscach, w ktérych nacielismy butki.
Wrzucamy do wrzatku, a gdy wyplyna na powierzchnie, szybko je
wyjmujemy, by nie nasiakty zbytnio woda.

5. Przektadamy je na talerz i smarujemy ttuszczem. Boczek drobno
siekamy i przyrumieniamy. Bryndze mieszamy z podgrzanym
smalcem i podsmazonym boczkiem. Polewamy butki i podajemy
na ciepto.
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NIEMIECKA SALATKA ZIEMNIACZANA

Sktadniki:

- 700 g ziemniakdw (najlepiej satatkowych)

- 150 g ogorkow konserwowych

. 2-3szalotkilub 1 mata czerwona cebula

+ 4 tyzKi majonezu

- 4 byzki kwasnej Smietany lub jiogurtu naturalnego
- 2 tyzki posiekanego koperku

- sdl, pieprz

Przygotowanie:

1. Ziemniaki obrac i ugotowac w lekko osolonej wodzie.
Po ugotowaniu odcedzi¢ z wody i ostudzic.

2. Ogorki konserwowe pokroic w drobna kostke
(nie trzeba obierac ze skorki). Szalotki drobno posiekac.

3. Majonez wymieszac ze Smietang, dodac pokrojone ogorki,
posiekany koperek i doprawi¢ do smaku solg i czarnym pieprzem.

4, Ziemniaki pokroi¢ w dosc¢ gruba kostke, przetozyc do miski
i pola¢ przygotowanym sosem.

5. Do satatki mozna dodac posiekany szczypiorek i/lub pokrojona
w drobna kostke szynke.




