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Projekt Europejska jakos¢ ksztatcenia — staze zawodowe w Grecji, w ramach projektu
2017-1-PL01-KA102-036711 pt. ,,Europejska jakos¢ ksztatcenia — staze zawodowe w
greckich obiektach gastronomiczno-hotelarskich”

"Mobilnos¢ w ramach projektu ,,Staze zagraniczne dla uczniéw i absolwentéw szkét
zawodowych oraz mobilnos¢ kadry ksztatcenia zawodowego” realizowanego ze
sSrodkoéw Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwéj (POWER) na zasadach
programu Erasmus+ sektor Ksztatcenie i szkolenia zawodowe"
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Grecja to kraj srodziemnomorski, ktéry zajmuje potudniowg czesé Pétwyspu
Batkanskiego. Jej powierzchnia wynosi okoto 132 km2 , przy czym wyspy
stanowig jedng pigta (1/5) catkowitej powierzchni tego kraju.

Staty lad Grecji jest bogato uksztattowany z licznymi zatokami, portami i
poétwyspami. Cztery pigte obszaru kraju stanowig tereny gorzyste z licznymi
halami na ktdérych wypasane sg gtéwnie owce i kozy, rzadziej krowy.
Pozyskiwane od tych zwierzat mleko jest surowcem do produkcji sera Feta,
jogurtu greckiego a mieso wykorzystuje sie do przygotowania wiekszosci
miesnych potraw greckich.

Warunki naturalne Grecji sprzyjaja réwniez uprawie warzyw. Duzg
powierzchnie stanowig warzywa strgczkowe takie jak fasola ,soczewica ,
ciecierzyca, béb. Uprawia sie tu tez fasolke szparagowa, pomidory , kalafior
, brokuty oraz ziemniaki. Klimat umozliwia dwukrotne zbiory tych roslin w
ciggu roku.

Grecja stynie rowniez z uprawy drzew oliwnych réznych odmian, z ktérych
pozyskuje sie oliwki czarne i zielone i spozywa sie w postaci owocéw, badz
przetwarza sie na jedna z najlepszych oliw $wiata. Oliwa z pierwszego
ttoczenia ma kolor jasny , specyficzny przyjemny zapach i smak . Jest ona
wykorzystywana zaréwno do smazenia, jak i do wypieku ciast oraz
przygotowania réznych potraw warzywnych i miesnych jako dodatek.

Grecy odkryli , ze winoro$l najlepiej u nich udaje sie na glebach
kamienistych , nieurodzajnych i suchych, ale bogatych w wapn i
zelazo. Dlatego tez w Grecji spozywa sie duzo winogron $wiezych oraz
rodzynkédw — czarnych ,,korynckich” i jasniejszych ,,suttanskich”. Grecy to
réwniez producenci wina. Istnieje tu wiele rodzinnych winiarni w ktérych
produkuje sie wino z réznych gatunkéw winorosli . Z win wytwarza sie tez
greckie odmiany brandy wsréd ktdrych najstynniejsza jest Metaksa.

Grecy lubig stodycze w réinych postaciach. Istnieje wiele wariantow
stodkich ciast i deserow wytwarzanych z owocéw ,cukru, sera ,miodu,
rodzynkdéw, migdatéw , orzechdw, sezamu i innych stodkosci .
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Ciasta te czesto polane s3g stodkimi syropami o réznych smakach lub obficie
posypane cukrem pudrem badz pokryte stodkg polewa.

Grecja to réwniez kraj uprawy ziot i przypraw. To wiasnie Grecy byli jednymi
z pierwszych odkrywcéw dobroczynnego wptywu zidét aromatycznych na
smak i walory odzywcze potraw. Uprawia sie tu anyzek, ktéry wykorzystuje

sie w mieszankach przyprawowych oraz do wyrobu ,uzo”.
uprawiane w Grecji i dodawane do potraw w obfitych ilosciach to bazylia,

Inne ziota

kapary, kminek, mieta, koper, ostra i stodka papryka, rozmaryn, tymianek,
sezam, oregano i popularna pietruszka liscie.

Rodzina grecka spozywa positki gtownie w domu. S3 one zwykle
jednodaniowe, ale gtéwne danie pojawia sie w towarzystwie wielkiej misy
warzyw i duzej porcji biatego sera Feta sporzadzonego Z owczego
mleka z dodatkiem oliwy i pieprzu. Rozinego rodzaju zapiekane i
faszerowane jarzyny przygotowuje sie duzych garnkach , po czym jako
zimne podawane sg nastepnego dnia jako podstawa potudniowego positku.
Przepis na najbardziej typowy grecki positek jest nastepujacy : ,,gteboki
talerz wypetniamy grubo pokrojonymi pomidorami , plasterkami cebuli
posypanymi kawatkami sera feta i czarnymi oliwkami; polewamy to oliwg .
Podajemy z kromkami biatego pieczywa i szklankg wina.”
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Satatka Grecka

Sktadniki:

e 4 duze pomidory,

e 1 ogorek,

e Y czerwonej cebuli,

e 16 oliwek,

e 1tyzeczka suszonego oregano,

e 85gsera feta,

e 4 tyzki greckiej oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia ekstra,
e sSwiezo zmielony pieprz

Sposéb przyrzadzenia:

1. Przeprowadz obrébke wstepng warzyw.

2. Pomidor pokroj na ¢wiartki, obierz ogérka i posiekaj na grubsze czastki.
Cebule obierz i pokrdj na cienkie plasterki.

3. Oliwki odcedz i przekréj na potéwki.

4. Ser odlej z zalewy i pokréj w kostke.

5. Wymieszaj oliwe z oregano.

6. Wszystkie sktadniki wymieszaj w misce i zalej oliwa.

7. Dopraw solg i pieprzem. Satatke odstaw do lodéwki na 30 minut aby
smaki lekko sie przegryzty

*** podawaj z grzankami lub chrupigcym chlebem.
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Revithia

Sktadniki:

500 g suchej ciecierzycy

1 duza czerwona cebula

% filizanki oliwy z oliwek

1 1is¢ laurowy

2 tyzki suszonego oregano — opcjonalnie
Sél i Swiezo zmielony pieprz

Sok z1 -2 cytryn

2 tyzki maki

Wtoszczyzna — opcjonalnie

Sposéb przyrzadzenia:

Umyj ciecierzyce i namocz co najmniej na 18 godzin w zimnej wodzie.
Gdy minie wyznaczony czas ciecierzyce odlej i przeptucz na duza iloscig
wody.

Umiesci¢ ciecierzyce na duzej patelni z wystarczajgcg iloscig zimnej
wody, aby je przykryé (okoto 4 cm ponad ciecierzycg).

Podgrzej ogien i doprowadzaj do wrzenia. Trzymaj drewniang tyzka
przez okoto 15 minut, usuwajac piane od gory.
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5. Odced? ciecierzyce, a nastepnie umies¢ jg z powrotem na patelni i
dodaj tyle cieptej wody, aby ponownie je przykry¢. Doprowadzi¢ do
wrzenia i dodaj oliwe z oliwek, posiekang cebule, oregano i liscie
laurowe.

6. Gotuj pod przykryciem przez 1 — 2 godziny, az do miekkosci ciecierzycy.
W razie potrzeby dolej wody.

7. Jesli wolisz, aby zupa byta gestsza, pod koniec gotowania dodaj make i
sok z cytryny do miski i zalej stopniowo 1-2 chochle zupy i wymieszaj.

8. Dodawaj zawiesine powoli do zupy i mieszaj az zgestnieje.

***podawaj z oliwkami i chrupigcym chlebem.
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Fasolatha

Sktadniki:
200 g (1 szkl.) biatej fasoli

1 cebula, pokrojona na
cienkie plasterki

2 mate marchewki,
pokrojone na plasterki

1 todyga selera naciowego,
posiekana

400 g krojonych pomidoréw
w puszce

1 tyzka
pomidorowego

koncentratu

Sposéb przyrzadzenia:

1.

Fasole namocz dzien wczesniej

J2 95
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1 tyzeczka suszonego
oregano

1 tyzeczka suszonego
tymianku

120 ml (1/2 szkl.) oliwy z
oliwek

700 ml (3 szkl.) wody
2 tyzki posiekanej
pietruszki

sél i pieprz do smaku

natki

na cala3 noc w wodzie. Przed

gotowaniem, odced? jg, optucz i zalej Swieza wodga. Zagotuj na 2-3

minuty i odcedz.

Cebule, marchewki i selera oczys¢ i pokrdj drobno w plasterki.

Pomidory odsgcz i potnij.

Fasole zalej zimng wodg, doprowadZ do wrzenia i dodaj wszystkie
warzywa i przyprawy. Gotuj przez ok. 50-60 minut, do miekkosci.
Posiekaj natke pietruszki i przyozddb zupe przed podaniem.
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Sktadniki:

e 5 duzych pomidoréw

e 2 papryki (czerwona i z4tta)

e 1 cukinia, pokrojona w drobng kostke

e 200 g ryzu arborio (lub innego o okragtych ziarnach)

1 cebula, pokrojona w kostke

zabek czosnku, zmiazdzony i posiekany

peczek natki pietruszki, posiekanej

2 tyzki suszonej lub Swiezej miety

1 tyzka suszonego lub Swiezego oregano

opcjonalnie: gars¢ grubo posiekanych pistacji lub migdatéow
2 tyzki przecieru pomidorowego

2 tyzeczki cukru

oliwa, np. Bios Monini

sél, pieprz
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Sposéb przyrzadzenia:

1. Z 4 pomidordéw odetnij wieczko i wydrgz migzsz przy pomocy
tyzki, zostawiajac ok. 1 cm brzeg (wieczka zachowaj). Migzsz
wrzu¢ do miski, podiniej zrobisz z niego sos do gemisty.
Papryki przetnij wzdtuz zostawiajgc todygi. Usun nasiona i
biate btonki znajdujgce sie w ich wnetrzu.

2. Pigtego pomidora pokrdj w drobng kostke. Na patelni
rozgrzej oliwe i wrzué na nig cebule. Dus, az sie zeszkli, po
czym dodaj cukinie oraz czosnek. Smaz kolejne 3 minuty, po
czym na patelnie dodaj ryz. Smaz, caty czas mieszajac.
Pozwél, aby ryz pokryt sie oliwg i stat lekko przezroczysty.
Dodaj pomidora, przemieszaj i smaz, az ryz wchtonie
pomidorowy ptyn. Zga$ ogient pod patelnia. Do farszu dodaj
ziota i opcjonalnie rozdrobnione orzechy. Dopraw solg i
pieprzem.

3. Przygotuj sos: do migzszu z pomidoréw dodaj 4-5 tyzek
oliwy, przecier pomidorowy, cukier, sol i pieprz i zmiksuj
przy pomocy blendera.

4. W naczyniu do zapiekania utéz wydrgzone pomidory i
papryki. Warzywa napetnij przygotowanym farszem prawie
do petna. Polej sosem, reszte sosu wlej na dno naczynia.
Pomidory przykryj wieczkami. Do naczynia wlej jeszcze 2-3
szklanki wody, nastepnie przykryj naczynie folig aluminiowa.

5. Gemiste wstaw do piekarnika nagrzanego do 190 stopni i
piecz przez ok. 1 godzine. W potowie pieczenia zdejmij folie
aluminiowa. Ryz powinien sie ugotowaé¢, a warzywa byc¢
miekkie. W razie czego sprawdzaj poziom ptynu w naczyniu i
polewaj nim warzywa od czasu do czasu.
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Placuszki z cukinii i fety

Sktadniki:

cukinia - 2 szt, srednej wielkosci

koperek - 2 tyzki, siekany

szczypior - 2 tyzki, siekany

feta-100g

maka pszenna - 1/3 szklanki

jajko - 1 szt

proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczki

sol, pieprz - do smaku (pamietaj, ze feta jest stona)

oliwa - do smazenia

Sposéb przyrzadzenia:

1. Cukinie zetrzyj na duzych oczkach tarki, przypraw ok. 1/2 tyzeczki soli,
pozostaw na kilka minut, by puscita soki. Po tym czasie doktadnie jg
odcisnij. Odczekaj kolejnych 10 minut i odcisnij ponownie, by byta jak
najmniej wilgotna.

2.  Gotowa cukinie potacz z pozostatymi sktadnikami (fete pokrusz),
przypraw do smaku.

3. Na goracg patelnie naktadaj porcje ciasta (robitam to tyzkg do lodéw),
smaz na ztoto z obu stron, po kilka minut, na niezbyt duzym ogniu, aby
placuszki sie przepiekty. Podawaj z sosem tzatziki.
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Pastitsio

Sktadniki:
1 cebula

500 g mielonego miesa wotowego
2 tyzki wtoskiej oliwy z oliwek
75 ml czerwonego wina

2 puszki krojonych pomidoréow
sél jodowana

pieprz

2 tyzeczki oregano

2 zabki czosnku

300 g makaronu penne

25 g masta

25 g maki

500 ml mleka

gatka muszkatotowa

ttuszcz do posmarowania formy
200 g sera feta
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Sposdb przyrzadzenia:

1. Cebule siekamy. Mieso podsmazamy na rozgrzanej oliwie. Dodajemy
cebule i podsmazamy az do zeszklenia. Dolewamy czerwone wino,
dodajemy pomidory i doprawiamy solg, pieprzem i oregano. Czosnek
dodajemy, przeciskajagc przez praske. Sos gotujemy przez 15 minut, od
czasu do czasu mieszajac.

2. Penne gotujemy zgodnie z instrukcjg podang na opakowaniu, we wrzacej,
osolonej wodzie, az bedzie al dente, odcedzamy i osgczamy. Aby zrobic¢ sos
beszamelowy, stapiamy masto, dodajemy make i podsmazamy. Dodajemy
mleko i doprawiamy solg, pieprzem i gatkg muszkatotowg, gotujemy przez 5
minut, doprawiamy do smaku.

3. Makaron uktadamy warstwami w nattuszczonej formie zaroodpornej na
przemian z sosem beszamelowym i miesem, konczac beszamelem. Fete
rozdrabniamy, posypujemy nig pastitsio, ktére nastepnie zapiekamy w
rozgrzanym piekarniku w temperaturze 180°C mniej wiecej przez 40 minut.
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Sktadniki:

e 40 lisci winogron + dodatkowe do wytozenia garnka
e  Okoto 250 — 300 g ryzu typu arborio

e  2drednie cebule

e  Pomidor

e POt cytryny

o Peczek miety

e SOl pieprz

e 200 ml oliwy

e 100 ml wody

Sposéb przyrzadzenia:

1. Jesli uzywamy swiezych lisci to po ich umyciu nalezy je zblanszowac¢ (
krétko 3 min.), odsgczy¢ z wody, ostudzi¢ i wykroi¢ twardg czes¢ todygi.

2. Liscie z zalewy albo nalezy solidnie wyptukac¢ albo takze wltozyc¢ je na 2 -
3 minuty do wrzacej wody. Po wytowieniu lisci takze je odsgczamy i

studzimy.
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Najwigksze oraz nieco zniszczone liscie odktadamy na bok. Postuzg one
do wytozenia garnka.

W tej wersji przepisu uzywamy suchego ryzu. Mieszamy go w misce z
posiekang mietg i koperkiem. Pomidora Scieramy na tarce o grubych
oczkach i dodajemy do ryzu. Cebule takze Scieramy na tarce, nastepnie
podsmazamy jg na matej ilosci oliwy i doktadamy do ryzu.

Zawijanie dolmades zaczynamy od roztozenia liscia zytkami do goéry. Na
$rodek naktadamy niewielkg ilo$¢ farszu i zawijamy najpierw dolng czes$¢
liscia, pdzniej boczne, a na koniec zawijamy reszte w ksztatt cylindra.
Farszu nie powinno by¢ za duzo, a sam dolmades nie powinien by¢
zwiniety ciasno, poniewaz podczas gotowania ryz bedzie peczniat, a lis¢
moze sig rozerwac.

Na dno garnka ktadziemy kilka lisci. Dolmades ukfadamy dosé Scisle
obok siebie. cato$¢ zalewamy wodg i oliwg, przykrywamy warstwg lisci.
Aby zapobiec rozwijaniu, na wierzch uktadamy ciezki talerz i
przykrywamy pokrywg. Doprowadzamy do wrzenia, nastepnie
zmniejszamy ogien i gotujemy 30 — 40 minut na wolnym ogniu. Woda
powinna zosta¢ wchionieta przez ryz. Po ugotowaniu zdejmujemy
wierzchnig warstwe lisci i polewamy dolmades sokiem z cytryny.

*** podajemy nieco przestudzone z sosem tzatziki lub jogurtem greckim.
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Moussaka

Sktadniki:

400-500 g mielonego miesa (wieprzowo-wotowego lub baraniego)

2 mate baktazany (lub 1 duzy)

kilka ziemniakow

przecier pomidorowy w kartoniku

puszka krojonych pomidoréw

1 duza cebula

3 zabki czosnku

3 liscie laurowe

szczypta gatki muszkatotowe;j

1/4 tyzeczki cynamonu

1/4 tyzeczki mielonego ziela angielskiego

3 tyzeczki tymianku

2 tyzeczki oregano

75 ml biatego wina

sol, pieprz

maka do obtoczenia baktazanow

oliwa R
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Sposdb przyrzadzenia:

10.

Zaczynamy od baktazandéw. Myjemy je, kroimy na ok 0,5 cm plastry i
solimy. Wktadamy do durszlaka, gdzie beda mogty puszcza¢ sok i
zostawiamy na ok. pét godziny. Zabieg ten pomoze nam w pozbyciu sie
gorzkiego smaku bakfazana.

W tym czasie obieramy i kroimy na plasterki ziemniaki. Podsmazamy je
na duzej patelni na oliwie z oliwek przez ok. 5 minut. Potem uktadamy
je w duzym, zaroodpornym naczyniu tak, aby zajety cate dno.
Baktazany myjemy, osuszamy papierowym recznikiem i obtaczamy w
mace. Smazymy na oliwie z oliwek po ok. 3 minuty z kazdej strony.
Potowe baktazanéw uktadamy na ziemniakach, a potowe odktadamy.
Na patelni ponownie rozgrzewamy oliwe i smazymy na niej cebule
pokrojong na pot-plasterki do czasu, az sie zeszkli. Dodajemy do niej 3
zabki wycisnietego czosnku, podsmazamy jeszcze chwile i dodajemy
migso mielone, mieszamy.

Gdy mieso sie usmazy wlewamy przecier pomidorowy i pomidory z
puszki. Dolewamy biate wino i przyprawiamy cynamonem, zielem,
tymiankiem, lis¢mi laurowymi, gatka, oregano, duzg iloscig soli i
pieprzu. Zmniejszamy ogien i pozwalamy, aby sos dusit sie przez ok. 25
minut.

Nagrzewamy piekarnik do 1802C.

Z sosu pomidorowego wytawiamy liscie laurowe. Prébujemy czy sos
jest odpowiednio doprawiony.

Potowe sosu wylewamy do naczynia zaroodpornego na baktazany.
Potem uktadamy drugg warstwe baktazanéw i zalewamy pozostatym
sosem.

Na wierzch wlewamy sos beszamelowy.

Pieczemy ok. 45 — 55 minut. Po wyjeciu z piekarnika trzeba odczekac
co najmniej 5 minut, zanim zaczniemy kroi¢ zapiekanke — bardzo
goraca bedzie sie rozpadad.
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SouBAaxt (souviaki) — greckie szasztyki

Sktadniki:

500g miesa z kurczaka — piersi lub wytrybowane udka
3 tyzki oliwy z oliwek

7 tyzek soku z cytryny

3 zgbki czosnku

2 tyzeczki suszonego oregano

2/3 tyzeczki soli

1/3 tyzeczki mielonego pieprzu

Sposéb przyrzadzenia:

1. Mieso z kurczaka oczyszczamy z btonek i S$ciegien, kroimy w
centymetrowg kostke. Mieszamy sok z cytryny z oliwg, solg, pieprzem i
oregano, przeciskamy przez praske zgbki czosnku. Do marynaty
wktadamy pokrojonego kurczaka, doktadnie mieszamy i lekko go w
marynacie dociskamy. Odktadamy do lodéwki na minimum 2 godziny,
chociaz najlepiej smakuje grillowany po okoto 12 godzinach od
zamarynowania.
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2. Zamarynowanego kurczaka nabijamy na patyczki do szasztykow lub
metalowe szpadki. Jesli uzywacie patyczkdw, pamietajcie ze nalezy je
wczesniej przez okoto godzine namoczy¢ w wodzie.

3. Szasztyki smazymy na mocno rozgrzanej patelni grillowej, grillu
elektrycznym lub klasycznym dosy¢ krétko — bo po minucie z kazdej
strony — do czasu az ptyn wyciekajgcy z miesa bedzie przezroczysty.

4. Podajemy z pszennym chlebkiem - pita, tortilla, koniecznie z
dodatkiem sosu tzatziki i ze $wiezg satatka z chrupigcych, mieszanych
sezonowych warzyw. Pyszny sposdb na kurczaka — lekki i dietetyczny,
ale peten smaku i aromatu.
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Tiropitakia - greckie pierozki serowe

Sktadniki:
e 500 g ciasta francuskiego e 100 g sera koziego
e 2jajka e 2 zabki czosnku
e  1/2 kostki (100 g) masta e 1/3 peczka tymianku
e 1 opakowanie (200 g) sera e Ol
feta e  pieprz

Sposéb przyrzadzenia:

1.

Sery rozgnie¢ widelcem, dodaj sdl, pieprz i wymieszaj. Czosnek obierz i
przecisnij przez praske.
Jajka ubijaj powoli mikserem, dodajgc mieszanke sera, czosnek i listki
tymianku.
W rondelku roztop masto. Rozwatkowane cienko ciasto pokréj w
kwadraty o wymiarach ok. 6x6 cm. Ut6z je jeden na drugim i przykryj
Sciereczka, zeby nie wyschty.
Kazdy kawatek smaruj roztopionym mastem, a na srodku uktadaj farsz.
Kwadraty sklejaj tak, by powstaty tréjkaty. Na blache potéz pergamin i
uktadaj pierozki. Kazdy z nich posmaruj resztg masta.
Blache wstaw do piekarnika rozgrzanego do 180 st. C i piecz ok. 30
min. S
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Sos Beszamelowy

Sktadniki:

4 tyzki masta

3 szklanki mleka

1 26ttko

gatka muszkatotowa

1 tyzka soku z cytryny

3-5 tyzek ostrego sera (cheddara)
sol, biaty pieprz

Przygotowanie:

W rondelku rozpuszczamy 4 tyzki masta do ktérych nastepnie dodajemy 4
tyzki maki. Gdy zacznie skwiercze¢ dolewamy po trochu mleka, nieustannie
mieszajac trzepaczka. Gdy dodamy juz cate mleko, dodajemy zéttko i od
razu energicznie roztrzepujemy je z sosem trzepaczka (inaczej powstanie
jajko na twardo). Przyprawiamy beszamel sokiem z cytryny, gatka, solg, i
pieprzem. Na koniec dodajemy ser. Beszamel gotujemy jeszcze przez ok. 10
minut — musimy go mieszac. Jesli powstang grudki mozemy przetrze¢ je

przez sito.
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Baklava

Sktadniki:

200 ml wody

150 g cukru

2 tyzki soku z cytryny, sparzonej, wyszorowanej

2 tyzki miodu

1 opakowanie ciasta francuskiego

60 g masta, rozpuszczonego

150 g migdatow i orzechow nerkowca posiekanych w drobng kostke lub
zmielonych (mielemy tak, aby widoczne byty kawatki orzechéw)

100 g wytuskanych pistacji (50 g do ciasta + 50 g do dekoracji), posiekanych
w drobng kostke lub zmielonych (mielemy tak, aby widoczne byty kawatki
orzechdw)

niewielka ilos¢ maki do oprdszenia ciasta podczas watkowania

Sposéb przyrzadzenia:

SYROP

Do garnka z woda dodajemy cukier, sok z cytryny i midd. Stawiamy na
matym ogniu i podgrzewamy do catkowitego rozpuszczenia, co jakis czas
mieszajgc. Syrop doprowadzamy do zagotowania i gotujemy go przez 2-3
minuty, az lekko zgestnieje. Odstawiamy do catkowitego wystygniecia.
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CIASTO

Blaszke na ciasto (26x18 cm) smarujemy rozpuszczonym mastem. Ciasto
francuskie wyjmujemy z loddwki, dzielimy na 3 rowne czesci. Pierwszg czesc
delikatnie oprészamy maka i rozwatkowujemy do wielkosci blaszki.
Wktadamy je do formy, a wierzch smarujemy za pomocag pedzelka
rozpuszczonym mastem. Orzechy nerkowca, migdaty oraz 50 g pistacji
mieszamy i dzielimy na dwie rowne czesci. Potowe wysypujemy na ciasto w
blaszce. Warstwe przykrywamy drugim blatem ciasta francuskiego i
powtarzamy czynnos$¢. Ostatni (wierzchni) ptat ciasta uktadamy na warstwie
z orzechami. Starannie dociskamy brzegi ciasta. Ostrym nozem kroimy (az
do dna formy) réwnolegte linie w odstepach 4-5 cm, tak aby powstaty
kwadraty. Wierzch baklavy smarujemy rozpuszczonym mastem i wstawiamy
do piekarnika rozgrzanego do temperatury 180°C (termo obieg) lub 190°C
(bez termo obiegu), pieczemy przez okoto 40 minut (do momentu, az ciasto
podrosnie i nabierze lekko ztotego koloru). Jesli ciasto zaczyna sie zbyt
szybko rumieni¢, przykrywamy je folig aluminiowa. Pod koniec pieczenia
posypujemy baklave pistacjami.

Ciasto po wyjeciu z pieca polewamy wystudzonym syropem wzdtuz
nacietych linii. Odstawiamy do wystudzenia.
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Sos tzatziki

Sktadniki:

% duzy ogdrek

2 zabki czosnku

2 tyzki najwyzszej jakosci oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
500g jogurtu greckiego

1 maty bukiet Swiezego kopru kilka gatazek Swiezej miety

1 cytryna

opcjonalnie: 1 tyzeczka suszonej miety

Sposéb przyrzadzenia:

1.

Ogérka umyc¢ i przekroi¢ na pét. Wykroi¢ nasiona. Pozostatg czes$é
ogorka zetrzeé na tarce.

Umies¢ starty ogérek na sicie, oprzyj go na misce i dodaj troche
soli morskiej. Zamieszaj i zostaw do wyschniecia na kilka godzin
lub na noc w lodéwce. Mieszaj od czasu do czasu, wypychajgc

ptyn tyzka.
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W miedzyczasie obrac i drobno zetrze¢ lub zmiazdzy¢ czosnek, a
nastepnie potaczyc z olejem w duzej misce.

Kiedy wiekszos$¢ ptynu oprdzni sie z startego ogérka, rozprowadz
go na reczniku i wysusz go. Potacz z mieszankg czosnku, a
nastepnie  wymieszaj z jogurtem do rownomiernego
rozprowadzenia.

Drobno posiekaj koperek i listki miety, a nastepnie dodaj do
mieszaniny jogurtu razem z wyciShietym sokiem z cytryny i
suszong mieta (jesli jest uzywana). Dopraw solg do smaku.
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Ciasto orzechowe

Sktadniki:

o 7jaj

e  9tyiek cukru

e Otyzek butki tartej

o 3tyzki maki

e  9tyziek posiekanych orzechéw
e 1tyzka proszku do pieczenia

e 1tyzka cynamonu

Sposob przygotowania:

Przeprowadz obrébke wstepng sktadnikow.
Jaja utrzyj z cukrem na gtadka mase.
Dodaj pozostate sktadniki i miksuj do potaczenia.

Eall (A

Piecz w temperaturze 170°C przez 40 minut.
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Ciasto pomaranczowe

Sktadniki:

e 5j3j

e 1 szklanka cukru

e 1 szklanka oleju

o 1 szklanka maki

e 1 szklanka maki pszennej
e 1 proszek do pieczenia

e 1 pomarancza

Sposéb przyrzadzenia:

1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow. Maki przesiej i wymieszaj z
proszkiem do pieczenia.

Z pomaranczy zréb miazge.

Powstatg mase pomaranczowa potgcz z pozostatymi sktadnikami.
Miksuj do powstania jednolitej masy.

vk wnN

Piecz w 170°C przez 40 minut.
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Kataifi - greckie ciasteczka

Sktadniki:

e 45 dag mrozonego ciasta filo

e masto
®  po 15 dag mielonych orzechéw wtoskich i migdatow

e po 10 dag rodzynek suftanskich i suszonych moreli pokrojonych w
cienkie paseczki

Syrop:

e 1 szklanka ptynnego miodu
e 1szklanka wody

e sokzjednej cytryny

e  1/2 szklanka cukru

®  bakalie do dekoracji
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Sposdb przyrzadzenia:

1. Rodzynki i morele namocz w letniej wodzie. Odcedz, a nastepnie
wymieszaj z mielonymi orzechami i migdatami.

2. Ciasto podziel na pasma o szerokosci ok. 5 cm. Posmaruj roztopionym
mastem. Na brzeg nanies matg garstke farszu i zwin w rulon. Powtarzaj
az do wyczerpania sktadnikéw.

3. Gotowe ruloniki utéz w wysmarowanej mastem blasze. Piecz ok. 30
minut w temperaturze 180°C na ztoty kolor.

4.  Przygotuj syrop: do garnka wlej miéd, wode i sok z cytryny. Dodaj
cukier i gotuj przez 15 minut. Zestaw z ognia i przestudz.

5. Gorace ciastka polej przygotowanym syropem i posyp bakaliami.
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Prace wykonali uczniowie Zespotu Szkét Centrum Ksztatcenia
Rolniczego imienia Wtfadystawa Stanistawa Reymonta w
Sokotowie Podlaskim pod przewodnictwem wychowawcy -
Wiadystawy Eugenii Kiciak.

o Kuba Miszczuk

e Magdalena Rytel — Kuc

o Dominika Wyszomierska
o Dominika Zielinska

e Katarzyna Zygmunt
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