GRECKIE
PRZYJECIE

PRACOWNIA SMAKU

E-BOOK




SPIS TRESCI

e Moussaka

e Sos tzatziki

e Satatka grecka

e Oliwki marynowane
e Zapiekana feta

e Grillowane kalmary

e Deser bougatsa




SKEADNIKI:

Na jedno duze naczynie Zaroodporne:
1,5 kg jagniecego mie€sa mielonego

5 duzych baktazandéw

4 duze ziemniaki

1 cebula, posiekana

5 zgbkdéw czosnku, posiekanych
250ml czerwonego wina

2 puszki pomidoréw pelati

Sé

do smaku

, pieprz, cynamon, kumin, oregano -

oliwa
Beszamel:
100g maki
100g masta

500ml| mleka
do smaku: gatka muszkatotowa, sdl,

pieprz

MOUSSAKA




Podsmazaj, mieszajgc do chwile, dodaj przyprawy. Podlej winem i odparuj.
DorzuC pomidory i du$ sos na matym ogniu, az sie zredukuje.
Baktazany potnij w cienkie plastry, posdl, odstaw na 15 minut. Wytrzyj
recznikiem i grilluj na mocno rozgrzanej grillowej patelni posmarowanej
delikatnie oliwg.

Ziemniaki pokrdj na mandolinie w plasterki.

Przygotuj beszamel: w rondelku rozpus¢ masto, dodaj magke i mieszaj,
podsmazajgc. Dodaj mleko i mieszaj energicznie, aby nie porobity sie
grudki, az sos zgestnieje. Dopraw.

Dno i brzegi naczynia Zzaroodpornego wysmaruj oliwg i wytéz ziemniakami.
Na nie roztéz plastry baktazana, porcje sosu, potem jeszcze raz
ziemniaki, baktazan, sos. Na gérze rozsmaruj beszamel. Piecz w 180
stopniach przez okoto 45 minut, az géra moussaki bedzie ztota. Odstaw na

okoto 30 minut przed podaniem.




SKEADNIKI;

S5szt zielonego, dtugiego ogdrka

2 zgbki czosnku, przeciSnietego przez
praske

1 duzy kubek jogurtu greckiego

Sél, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Ogodrek przetnij wzdtuz na pdt, wydrgz
pestki, zetrzyj go na grubych

oczkach, posél i odstaw, by puscit sok.
OdciSnij. Wymieszaj z jogurtem,
czosnkiem, dopraw do smaku. Opcjonalnie
moZesz dodaC Swiezg miete |

odrobine oliwy.

SOS TZATZIKI




SALATKA GRECKA

SKEADNIKI:
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| papryka czerwona

1 czerwona cebula, pokrojona w pidrka
sok z 1 cytryny

duzy plaster greckiej tfety

oliwa

suszone oregano, sol, pieprz

oliwki kalamata



SALATKA GR.

PRZYGOTOWANIE

Pomidorki potnij na potéwki, wieksze na
kawatki.

Ogérek przetnij wzdtuz, wydrgz pestki,
potnij w pdtplasterki. Papryke
pokrdj w mniejsze kawatki. Cebule
zamarynuj w soku z cytryny i odrobinie
soli.

Potgcz wszystkie warzywa w misce,
dopraw oregano, solg, pieprzem. Pole;
obficie oliwg. Na gdre rozkrusz fete, posyp
oliwkami.



OLIWKI
MARYNOWAN.

1]

SKEADNIKI;

e oliwki kalamata
e oliwa

e sdl, pieprz

e dodatki:

e zest z cytryny

e kumin

¢ oregdno

e chilli




OLIWKI
MARYNOWAN.

PRZYGOTOWANIE

1]

W misce wymieszaj oliwki
z oliwg i ulubionymi
% przyprawami.
| Odstaw do zamarynowania.

o R kel R R

Podawaj z posmarowanymi
oliwg podpieczonymi

pitami.
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/APIEKANA FETA

SKEADNIKI;

&

1-2 zgbki czosnku, posiekane @

| szalotka, posiekana

oliwa |
] puszka pomidoréw lub 2-3 duze,

obrane i posiekane

i kilka  kawatkdéw pieczonej papryki
\ (moze byC ze stoika)

&8 \ e sél, pieprz

B\ ¥ e duzy plaster greckiej fety

\ \ ¢ Bregano

N




/APIEKANA FE

PRZYGOTOWANIE

3
Podgrzej oliwe, zeszklij na niej szalotke i ;
czosnek. Posél, dodaj

pieprz, dorzu€ pomidory i podsmaz. Dodaqj
porwang na kawatki papryke,

posyp oregano i redukuj, az sos bedzie
gesty. Przetdz do niewielkiego

zaroodpornego naczynia, potdz na goérze
plaster tfety, posyp jeszcze
oregano.
Zapiekaj w 180 stopniach przez 15-20

minut.
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GRILLOWAN.
KALMARY

SKEADNIKI:

mroZzone tuby kalmaréw (po l1szt na
osobe)

maty peczek pietruszki

1-2 zgbki czosnku

50ml oliwy

sol, pieprz

sok z Y2 cytryny
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‘9‘ )" GRILLOWAN
KALMARY

PRZYGOTOWANIE

Kalmary rozmroz, przekrdj na pdét i roztédz

jak ksigzke. Natnij ich
powierzchnie koNcem noza pod skosem w

kratke z obu stron. Potnij kalmary

suchej, mocno rozgrzanej patelni po

pod skosem w grube paski i smaz na é
1)

1-2 minuty z kazdej strony.
Pozostate sktadniki zblenduj na pesto,

zamarynuj w nim zgrillowane kalmary i

odstaw na chwilg przed podapien;
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DESER BOUGATSA

SKEADNIKI;

1 arkusz ciasta filo (ok 15 ciastek)

. \
rozpuszczone masto (do smarowanio &
arkuszy ciasta) ¥ 4

krem:
1l mleka b
2 laski wanilii

4 jajka

1 szklanka cukru trzcinowego

1 szklanka semoliny

zest z 2 cytryn

midd, najlepiej tymiankowy (do
podania)

N



ER BOUGATSA
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PRZYGOTOWANIE

Wlej mleko do garnka. Laske wanilii przetnij wzdtuz, wydrgz ziarenka i
przetédZ laske z ziarenkami do mleka. Zagotuj, wyjmij wygotowang laske.
Jajka ubij na puszystg mase z cukrem. Wlewaj ciepte mleko do jajek i
ubijaj, ciggle mieszajgc. Przetéz do garnka i podgrzewaj, mieszajgc, az
masa zacznie gestnieC. Dodaj semoline i mieszaj do otrzymania
konsystencji budyniu. Dodaj zest, wymieszaj, odstaw.

Ciasto filo potnij na pasy o grubosci ok 10 cm. Wez jeden ptat,
posmaruj go mastem i natéz na niego kolejny. Na ddét ptatu natédz tyzke
kremu, zawin dolny, lewy i prawy brzeg, zwih ciasto jak napoleonke.
Powtarzaj czynnosSC z kolejnymi ptatami az do wykonczenia catego arkusza.
Utéz ciastka luzno na blaszce, posmaruj od géry mastem i piecz w 180
stopniach przez 15-20 minut. Przed podaniem polej miodem, najlepiej
tymiankowym.
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