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Amarantusowa kruszonka
z jabtkami i czekolada

BELGIA
Sktadniki: Kruszonka:
5 duzych jabtek 100 gr miekkiego masta
sok z 1/2 cytryny 60 gr biatej maki
200 gr ciemnej czekolady 100 gr amarantusa
1 tyzeczka cukru trzcinowego 25 gr cukru trzcinowego
2 tyzeczki melasy 50 gr blanszowanych, siekanych migdatow
1 tyzeczka cynamonu
masto do wysmarowania formy

Przygotowanie: 30 minut + czas pieczenia 40 minut.

Obra¢ jabtka ze skorki i usunac¢ z nich gniazda nasienne. Nastepnie pocig¢ jabtka na
plasterki i przetozy¢ do garnka. Doda¢ cukier, melase, cynamon, sok z 1|2 cytryny i dusi¢

ok. 10 minut. Po tym czasie przetozy¢ jabtka do wczesniej wysmarowanej ttuszczem formy
do pieczenia. Na wierzch jabtek zetrze¢ ciemng czekolade.

Nastepnie w oddzielnej misce potgczy¢ make, amarantus, cukier i miekkie masto. Dobrze
wymieszaé wszystkie sktadniki za pomocg palcow. Tak powstatg kruszonke rozsypac na
wierzch jabtek. Na koniec dodac¢ posiekane migdaty i wstawi¢ do piekarnika na 30 do 40 min.
Piec w temperaturze 180°C. Podawac na gorgco.

Pieczona cieciorka
(Revithada)
GRECJA

Sktadniki:

1 kg suchej cieciorki
2-3 posiekane cebule
1/2 litra oliwy z oliwek
sol

Przygotowanie:

Noc wczesniej zala¢ cieciorke duzg iloscig wody i pozostawi¢ az do rana. Nastepnego dnia
odcedzi¢ dobrze cieciorke i umiesci¢ jg w glinianym naczyniu z pokrywg ( moze by¢ tzw.
rzymskie naczynie). Doda¢ posiekang cebule, oliwe z oliwek oraz sél. Starannie wymieszaé
wszystkie sktadniki, dodajgc wode, tak aby zakryta cieciorke na ok. 3cm. Przykryé garnek

i wstawi¢ go do piekarnika na 4 do 5 godzin. Piec w temperaturze 180°C.

Cieciorke podawac¢ na ciepto, ze swiezo wycisnietym sokiem z cytryny.




Boéb z oliwa z oliwek
TURCJA

Sktadniki:

500 gr tuskanego bobu

50 gr dymki

1 marchewka

30 gr oliwy z oliwek

1 tyzeczka cukru

2 zgbki czosnku

1 tyzeczka soli

1 duza tyzka posiekanego koperku
1 duza tyzka maki

Przygotowanie:

Umy¢ béb. Marchewke pocigé w paseczki i wrzuci¢ na duzg patelnie razem z posiekanym
czosnkiem. Smazy¢ przez jakis$ czas.

W innym naczyniu potgczy¢ make i sok z cytryny z dwiema filizankami wody. Nastepnie wlaé
cato$¢ na patelnie. Doda¢ bob, dymke, sol oraz cukier. Dusi¢é do momentu, az wszystkie
warzywa bedg miekkie.

Odstawi¢ potrawe do schtodzenia i podawac ze $wiezo posiekanym koperkiem.

Kukurydziana owsianka
PORTUGALIA

Sktadniki:

500 gr kaszki kukurydzianej
100 gr maki kukurydzianej
3 tyzeczki oliwy z oliwek

sol

250 gr miesa z indyka

100 gr pikantnej kietbasy

50 gr bekonu

Przygotowanie:

Zagotowac¢ wode w garnku i dodac do niej kaszke kukurydziang, make, oliwe oraz sdl.
Miesza¢ wszystko powoli i doktadnie drewniang tyzkg przez ok. 45 min. Je$li cato$¢ bedzie
zbyt gesta, dola¢ odrobine wrzatku.

W tym samym czasie wrzuci¢ na patelnie pokrojone mieso z indyka, kawatki kietbasy oraz
bekon. Smazy¢ do momentu, az indyk bedzie miekki.

Owsianke podawac na gorgco wraz z kawatkami miesa.




Croissanty z wedzonym fososiem
i cebulowa marmolada
ESTONIA

Sktadniki:

3 Swieze croissanty

50 gr serka smietankowego

2 czerwone cebule

szklanka czerwonego wina

gars$¢ poszatkowanej sataty lodowe;j
100 gr wedzonego tososia

1 cytryna

Przygotowanie:

Cebule pokroi¢ drobno, wrzuci¢ do garnka i zalaé winem. Dodac cukier i dusi¢ wszystko bez
przykrycia, do momentu az mieszanka zacznie przypominac gesty dzem.

Croissanty przecig¢ wzdtuz i posmarowac ich obie potowy serkiem. Do srodka wtozy¢ satate
lodowa, kawatki tososia oraz marmolade z cebuli.

Catosc przystroic¢ plasterkami cytryny i podawac.

Galicyjskie ciasto z tunczykiem
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GALICJA
Sktadniki:
1 kg maki
odrobina biatego wina
4 cebule
zielona papryka

/12 kg tunczyka

roszek do pieczenia

malec do wysmarowania formy
liwa z oliwek

ol

Ciasto

Do miski wlej oliwe z oliwek, wino oraz
wode. Nastepnie dodaj magke wraz z
proszkiem do pieczenia. Wymieszaj ze sobg
wszystkie sktadniki, az do uzyskania
jednolitej masy. Ciasto mozna uznaé za
gotowe, jesli przestanie kleic sie do rgk i
Scianek miski.

Gotowe ciasto podziel na dwie czesci. Blat
podsyp makg i rozwatkuj pierwszy kawatek
ciasta na grubo$¢ ok. 1 cm. Nastepnie
przenies ciasto do metalowej formy,
wysmarowanej wczesniej smalcem.
Rozwatkuj drugi kawatek ciasta i pozostaw
do czasu przykrycia nadzienia.

Nadzienie

Wilej do garnka odrobine oliwy. Wrzu¢
posiekang cebule i zaczekaj, az zmieni kolor
na ztocisty. Nastepnie dodaj pokrojong
papryke, sél oraz catego tunczyka. Kiedy
papryka bedzie juz miekka, odlej nadmiar
ttuszczu z naczynia, aby potrawa nie byta
zbyt ttusta.

Przetéz nadzienie do formy i nakryj catos¢
drugim ptatem ciasta. Sklej ze sobg
doktadnie wszystkie brzegi i ponaktuwaj
gorng warstwe ciasta widelcem. Piecz przez
ok. 1 godzine w temp. 180°C




Pieczen z losia w marynacie

FINLANDIA
Sktadniki:
ok. 2 kg mrozonego miesa z tosia
Marynata:
3 litry wody

1 miarka soli morskiej

3 tyzki octu winnego

2 tyzki cukru

1 tyzka owocow jatowca

1 tyzeczka ziaren gorczycy

1 tyzka ziaren czarnego pieprzu
3 gatgzki rozmarynu

4 liscie laurowe, 4 zgbki czosnku

Przygotowanie:

Umie$¢ mieso w zaroodpornym naczyniu i piecz w temperaturze 100°C do momentu, az
temperatura wewnatrz miesa osiggnie 60-70°C.

Potfgcz ze sobg wszystkie sktadniki marynaty i doprowadz do wrzenia.

Wyjmij mieso z piekarnika i umie$¢ w gorgcej marynacie. Nastepnie przenies garnek

Z potrawg w chtodne miejsce na okres 1-2 dni. Po tym czasie wyjmij mieso z marynaty

i spozywaj z roznymi dodatkami.

Pierozki warzywno - serowe
TURCJA

Skladniki:

2 dobrze posiekane czerwone cebule
2 dobrze posiekane pory

2 gatgzki tymianku

2 tyzki startego sera

1 tyzka oleju stonecznikowego

2 arkusze ciasta phyllo

1 litr oleju do smazenia

sol, pieprz

Przygotowanie:

Obsmaz na oleju posiekane cebule do momentu, az bedg dobrze skarmelizowane. Dodaj
pory oraz Y filizanki wody, sdl, pieprz i gotuj na matym ogniu. Kiedy warzywa bedg juz
miekkie, dorzu¢ starty ser oraz posiekany tymianek.

Gotowg mieszanke rozsmaruj na arkuszu z ciasta i przykryj cato$¢ drugim kawatkiem.
Wykrawaj z catosci mate tréjkaty i smaz je w gtebokim tluszczu na kolor ztoto-brgzowy.
Podawaj na ciepto.




Maize po marynarsku
GALICJA

Sktadniki:

2 kg Swiezych matzy

1/2 szklanki wody

1/2 szklanki biatego wina

1 tyzka maki

1 szklanka oliwy z oliwek

1 posiekana cebula

natka z pietruszki

1 tyzka mielonej, stodkiej papryki

Przygotowanie:

Umyj matze pod biezgcg woda. Wlej do duzego garnka oliwe i dorzu¢ posiekang cebule.
Kiedy cebula stanie sie migkka, dodaj matze oraz swiezo posiekang natke z pietruszki.
Zaczekaj, az matze w petni sie otworzg.

W miseczce potgcz wode, wino i mielong papryke, a nastepnie polej tym matze.
Wymieszaj ze sobg wszystkie sktadniki.

Podawaj na gorgco.

Makaronowa zapiekanka z wotowing
i mleczno-jajecznym sosem
FINLANDIA
Skladniki zapiekanki: Sos mleczno-
300 gr makaronu jajeczny:
1 1/2 litra wody 3 jajka
2 kostki rosotowe 700 ml mleka
300 gr mielonej wotowiny | 1 tyzeczka soli
1 cebula 1/4 tyzeczki biatego
olej pieprzu
1/2 tyzeczki soli,
1 tyzeczka pieprzu

Przygotowanie:

W garnku zagotuj wode z dwiema kostkami rosotowymi. Wrzu¢ makaron i ugotuj go

wg. przepisu z opakowania. Posiekaj cebule i wrzué jg na rozgrzang oliwe. Kiedy cebula
bedzie juz miekka, dodaj mielone mieso, sol oraz pieprz. Nastepnie odcedz makaron

i przetdéz go do zaroodpornego naczynia. To samo zréb z miesem z patelni.

W oddzielnym naczyniu wymieszaj ze sobg jajka, mleko, sol oraz biaty pieprz. Tak powstatg
mieszanka, zalej makaron z miesem. Na wierzch potdz kilka tyzeczek masta dla lepszego
smaku. Wstaw do piekarnika i zapiekaj godzine w temperaturze 175°C.




Baklazanowa zapiekanka
(Karmiyarik)
TURCJA

Skladniki:

5 podtuznych baktazanow
200 gr mielonej wotowiny

1 drobno posiekana cebula

1 pomidor bez skérki, drobno pokrojony
2 tagodne papryczki, drobno posiekane
50 gr oliwy z oliwek

10 gr pasty paprykowej

2 zgbki czosnku, drobno posiekane

3 gr soli

Przygotowanie:

Na rozgrzang oliwe wrzu¢ posiekang cebule oraz czosnek. Nastepnie dodaj mielong
wotowing, potowe pomidora i jedng papryczke. Smaz migso przez ok. 3 minut. Po tym czasie
dodaj paste z papryki, sol, wode i dus catos¢ przez kolejne 10 minut.

Umyj baktazany i potnij je w podtuzne plastry. Smaz je na patelni, osuszajac je z nadmiaru
tluszczu za pomocg papierowego recznika. Kiedy wszystkie baktazany bedg juz usmazone,
zréb w kazdym z nich nieduze wgtebienie za pomoca tyzki, a nastepnie umies¢ je

w zaroodpornym naczyniu. Wypetnij wgtebienia miesem oraz resztkg pomidora i papryczki.
Catos¢ zapiekaj przez 15 min w temperaturze 175°C.

Cukinia nadziewana
Orkiszem i boczniakami
BELGIA

Sktadniki: 1/2 peczka pietruszki
300 ml warzywnego 4 srednie cukinie
wywaru 2 tyzki oliwy
100 gr orkiszu sol, pieprz
150 gr boczniakéw Swiezo starta gatka
30 gr orzechoéw wtoskich | muszkatotowa
1 cytryna

Przygotowanie:

Wsyp orkisz do wywaru z warzyw. Gotuj na wolnym ogniu ok. 15-18 minut do momentu, az
orkisz wchtonie caty wywar. Umyj grzyby i osusz je. To samo zréb z cytryng. Nastepnie
zetrzyj skorke z 1/2 cytryny i wycisnij z niej sok. Posiekaj drobno natke oraz cebule.
Wczesniej umyte cukinie pokrdj wzdtuz i usun z nich nasiona tyzeczkg. Na rozgrzang oliwe
wrzu¢ cebule i poczekaj az zmieknie. Nastepnie dorzu¢ grzyby i obsmazaj je ok. 4 min.
Potem dodaj cukinie, natke pietruszki, skorke i sok z cytryny. Dopraw do smaku solg,
pieprzem oraz gatkg muszkatotows.

Przetdz cukinie oraz orkisz do zaroodpornego naczynia. Wstaw do piekarnika na 15 minut
i zapiekaj w temperaturze 180°C.




Grecka moussaka
GRECJA

Skladniki:

3 sr. wielkosci ziemniaki
5-6 $r. baktazanow

1/2 kg. mielonego miesa
1 cebula

300 gr puree z pomidorow
odrobina oliwy

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Obierz ziemniaki i pokroj je w plastry. Umyte
wczesniej baktazany potnij wzdtuz.
Nastepnie na duzej patelni rozgrzej oliwe

i smaz ziemniaki z obu stron. Nadmiar
ttuszczu zbierz papierowym recznikiem.
Posiekang cebule wrzu¢ na patelnie i smaz,
az stanie sie miekkg. Potem dodaj mieso,
sél, pieprz oraz 1\2 filizanki wody.

Zmniejsz ogien i dus wszystko, do chwili az
mieso bedzie dobre.

Beszamel:

2 filizanki mleka

1 tyzka masta

3 jajka

5 tyzek maki

200 gr startego zo6ttego sera
1/2 tyzeczki soli

Przygotowanie:

Do rondla wlej mleko i lekko je podgrzej nie
doprowadzajgc do wrzenia. Zmniejsz ogien,
a nastepnie dodaj mgke, masto, sol

i zaczekaj az wszystko zgestnieje. Zdejmij
mieszanke z ognia.

W miseczce roztrzep 3 jajka i dodawaj
powoli do garnka, caly czas mieszajgc.

Na koniec dorzu¢ starty ser i raz jeszcze
wszystko starannie wymieszaj, tak aby nie
byto grudek.

W zaroodpornym naczyniu utéz warstwe ziemniakow, potem warstwe baktazanow,
a nastepnie dodaj mieso i polej catos¢ beszamelem. Wstaw do piekarnika na ok. 40 min

i piecz w temperaturze 180°C.
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