ROZNE TRADYGJE -
WSPOLNE EMOCJE

SWIATECZNE PRZEPISY Z KUCHNI SWIATA




Drodzy Czytelnicy!

Swiateczne potrawy sg tak réine, jak rézni sg ludzie, ktdrzy je przyrzadzaja.
Przekazujemy Wam kulinarny podarunek od uczestnikow konkursu

na najciekawsze przepisy zwigzane z zimowymi swietami — tak odmiennymi
w tradycji narodéw i wyznan. Ich autorzy, pochodzacy z Ukrainy, Turcji,
Niemiec i Tunezji, dzielg sie z nami wspomnieniem rodzinnego domu, magia
zapachoéw i smakow dziecinstwa.

Mimo zaskakujgcych dla polskiej kuchni potgczen i odmiennosci potraw,
intuicyjnie odczytujemy wspdlne nam wszystkim emocje, jakie towarzyszg
ich spozywaniu. Wszak to one nas t3czg, bez wzgledu na to, skad sie wywodzimy.

Fundacja Wspdlnota Gdanska, pomystodawca konkursu i organizator,
zyczy smacznego!

Projekt wspotfinansowano ze srodkéow Miasta Gdanska




KUCHNIA UKRAINSKA

Przepisy przystata 0lga
(z przepisow babki Hamadowej)

KUTIA :

Produkty:

szklanka maku

szklanka mleka

250 g pszenicy

aromat migdatowy

po 4 tyiki miodu, cukru

oraz ulubionych bakalii:
rodzynek, orzechow wtoskich,
migdatow

Przygotowanie:

Optucz mak i zalej gorgcym mlekiem.

Gotuj powoli mieszajac przez ok. 30 minut.

Ostudz.

Namoczong przez noc pszenice zalej wodg i ugotuj do wchtoniecia wody.
Razem z garnkiem wstaw do piekarnika i upiecz az bedzie sucha.
Pamietaj, aby czasem jg zamieszac.

Po przestudzeniu dodaj do pszenicy pokrojone drobno bakalie,

midd i ewentualnie cukier oraz aromat migdatowy.

Wymieszaj catos¢ i przetdz do ozdobnej miseczki.

&



KUCHNIA UKRAINSKA

WIGILIJNE tAZANKI
NA StODKO

Produkty:

Masa makowa tazanki

250 g maku 250 0 maki pszennej
250 ml mieka 1jajko

200 g orzechow wtoskich Kilka tyiek wody
100 g rodzynek szczypta soli

50 g ptatkow migdatowych

skorka pomaranczowa

4 tyiki miodu

Kilka kropli olejku pomaraiczowego

lub migdatowego cynamon

opcjonalnie kandyzowane owoce

Przygotowanie:

Mak zaparz gorgcym mlekiem.

Po ok. 30 minutach przepus¢ dwa razy przez maszynke do mielenia miesa (chyba, ze uzywasz
maku zmielonego). Do maku dodaj midd, rodzynki, ptatki migdatéw, posiekane orzechy
wioskie, skorke pomaranczows i kilka kropli olejku migdatowego.

Catos¢ doktadnie razem wymieszaj i odstaw. Przesiang make wsyp do miski, wbij jajko i dodaj
szczypte soli. Stopniowo dodawaj tyle wody, aby sktadniki sie potgczyty.

Zagniec¢ do uzyskania gtadkiego ciasta.
Nastepnie rozwatkuj na cienkie placki i potnij w pasy o szerokosci ok 1,5-2 cm.
Po ztozeniu pasow jeden na drugim poprzecinaj je w poprzek na 2-3 cm kawatki.

tazanki mozesz przygotowac kilka dni wczesniej, wowczas placki przed pocieciem nalezy
podsuszyé, a dosuszac juz po pocieciu na kwadraciki.

Zagotuj osolong wode i wrzucaj fazanki partiami. Gotuj przez okoto minute, a gdy zaczynaja
wyptywaé na powierzchnie, wyjmij je tyzkg cedzakowg na miske.

Dodaj troche masta, aby kluski sie nie posklejaty.

Na koniec pofgcz z masg makowa.




KUCHNIA UKRAINSKA s

KOTLEGIKI ZIEMNIAGZANE
W SOSIE GRZYBOWYM '

Produkty:

Kotlety $0S pieczarkowy

1kg ziemniakow 400 g pieczarek

1cebula 1Srednia cebula

2 jajka 2 tyiki masta

30 dkg Kiszonej, nieptukanej kapusty 11/2 stklanki Smietany 30%

butka tarta sol O

SwieZo mielony pieprz pieprz

sol

olej do Smaienia \

Przygotowanie:

Kotlety

Ziemniaki ugotuj, jeszcze ciepte zmiel lub przecisnij przez praske i wystudz.

Rozgrzej na patelni 2 tyzki oleju i podsmaz do zrumienienia pokrojong w matg kostke cebule.
Dodaj pokrojong kapuste i podsmaz do ztotego koloru.

Podstudzone wymieszaj z ziemniakami i jajkami, i dopraw solg oraz pieprzem.

Uformuj kotleciki i obtocz w butce tarte;.

Na patelni rozgrzej niewielka ilos¢ oleju i smaz kotlety z obu stron, do zrumienienia (ok. 4 minut).

Sos

Pieczarki oczys¢, obierz i pokrdj w plasterki.

Rozgrzej masto na patelni, dodaj pokrojong w drobng kostke cebule i usmaz az bedzie szklista.
Do cebuli dodaj pokrojone pieczarki i smaz do odparowania z nich wodly.

Wlej $mietane, dopraw sos pieprzem i solg i podgrzewaj do zgestnienia.



KUCHNIA UKRAINSKA

KROKIETY RYBNE

Przepisy przystata Anna Pietnoczka

Produkty:

Farsz Ciasto na nalesSniki

2 stuki filetow np. pstraoa tososiowego  1szklanka maki pszennej

1pgczek Swieiego koperku 1jajko

1 mata cebula szalotka 11/2 szklanki mleka 3,2%

1jaiko olej z pestek winogron

200 ml Smietany kremowki 30-36% o

olej Z pestek winogron R R TR
sol morska =

Swieio zmielony czarny pieprz = Z = =
butka tarta

Przygotowanie:

° |

Wszystkie sktadniki nalesnikdw wymieszaj na gtadka i jednolitg mase.
Usmaz cieniutkie nalesniki na piekny ztoty kolor z dwéch stron.
Gotowe odtdz na talerz.

Obierz cebule i pokréj w drobng kosteczke.

Optucz filety rybne, osusz i rowniez drobniutko pokrd;j.

Cebule i rybe usmaz na oleju i zdejmij z patelni.

Dodaj posiekany koperek, Smietane i przyprawy.

Wszystko dobrze wymieszaj i zmiel na gtadki farsz.

Potdz go nastepnie na nalesniki i zawin.

Teraz krokiety zamocz w jajku, butce tartej i smaz na ztoty kolor.
Gotowe chrupigce krokiety mozna podawaé z samym sosem,
np. sosem czosnkowym lub z czerwonym barszczem.

2
—
—




KUCHNIA UKRAINSKA  sriaia
FAWORKI ZE SLEDII

Produkty: )
mate ptaty Sledziowe bez oSci o dt. 10-15 cm

maka

sol

pieprz

majeranek

smalec

Przygotowanie:

Umyj i osusz sledzie, nastepnie w kazdym ptacie zréb podtuzne naciecie
na srodku i przewin jak faworek.

Oprosz solg, pieprzem i majerankiem.

Obtocz kazdg rybke w mace i lekko otrzep.

Rozgrzej smalec w rondlu i usmaz w gtebokim ttuszczu na lekko ztoty kolor.
Usmazone wytdz na papierowy recznik.

Smakujg najlepiej z dodatkiem satatki z buraczkow.




KUCHNIA TURECKA St

Przepisy przystata Hazal Ustiin Asrav

PIEGZONY INDYK
[ RYIOWYM FARSZEM

Produkty (na 6-8 porcji):

Migso Farszzryiu

1indyk 2 cebule

2 tyiki jogurtu 3 szklanki ryiu

0,5 szklanki oliwy z oliwek 300 g watroby z indyka
11yika koncentratu pomidorowego 25 g 0rzeszkow piniowych
mielona papryka Dot pgczka pietruszki
tymianek Dot pgczka koperku
kminek Atyiki masta

czosnek w proszku Atyiki oleju stonecznikowego
czarny pieprz czarny pieprz

S0l

S0k Z potowy cytryny

rekaw do pieczenia



KUCHNIA TURECKA St

Przygotowanie:

Indyka dobrze wysusz recznikiem papierowym. To wazne, jesli chcemy, aby byt chrupigcy. Wy-
mieszaj wszystkie sktadniki sosu, a nastepnie posmaruj catg powierzchnie indyka.
Odstaw tak przygotowane mieso na co najmniej 2 godziny, jesli to mozliwe nawet catg noc.

Farsz

Ryz umyj i odcedz, nastepnie dolej wode i poczekaj 20 minut. Po tym czasie odcedz go ponow-
nie i usmaz krétko (ok. 5 minut) na patelni. Dzieki temu ryz nie bedzie sie sklejat

i pozostanie ziarnisty. Nastepnie na patelni podgrzej olej i masto, dodaj posiekang cebule

i usmaz. Kolejno dodaj pokrojong w kostke watrobe, orzeszki ziemne i ryz.

Dolej 2 szklanki wody i gotuj do jej wchfoniecia.

Na koricu wymieszaj z posiekang pietruszka i koperkiem.

Gotowym farszem wypetnij indyka.

Pieczenie

Do rekawa wsyp 1 tyzke maki i rozprowadz po catej torbie.

Nastepnie ostroznie wsun indyka z farszem i zamknij rekaw. Zréb w folii dziurki przy pomocy
igly lub szpilki.

Piecz w temperaturze 200 stopni przez okoto 2,5 godziny.



KUCHNIA TURECKA
[UPA EZOGELIN

Produkty (na 2-4 porcje):

1szklanka soczewicy

0,5 szklanki kaszy bulgur O
0,5 szklanki ryiu

0,5 szklanki oleju O
1tyika koncentratu pomidorowego O
1tyika maki

1$rednia cebula

2 19bKi czosnku

1-8 stklanek gorgcej wody

suszona migta, sol

s a\W\Y

Przygotowanie:

Przeptucz wodg soczewice, bulgur i ryz. Pokrdj cebule na mate kawatki i usmaz na oleju
do miekkosci, a nastepnie dodaj koncentrat pomidorowy i jeszcze chwile podsmaz.
Dalej dodaj make i nadal smaz 1-2 minuty.

Dodaj soczewice, bulgur, ryz oraz zmiazdzony czosnek, zamieszaj i zalej woda.

Po ugotowaniu dodaj miete i s6l. Podawaj na ciepto.



KUCHNIA TURECKA

SALATKA Z GZERWONEJ
KAPUSTY Z JOGURTEM

Produkty:

kapusta czerwona Sredniej wielkosSci
70-100 mi oliwy z oliwek

5 tyiek jogurtu

3 tyiki majonezu

sol

1-2 7gbki czosnku

Przygotowanie:

Kapuste posiekaj drobno i usmaz jg na niewielkiej
ilosci oleju az bedzie miekka.

Do miseczki przetdz jogurt, majonez,

sol oraz zmiazdzony czosnek i wymieszaj.

Dotéz usmazong, wystudzong kapuste

i jeszcze raz wszystko wymieszaj.




KUCHNIA TURECKA
DESER Z DYNI

Produkty:

2 kg dyni

1,5 Szklanki cukru pudru

1szklanka rozgniecionych orzechow wtoskich

Przygotowanie:

Pokrdj cienko dynie, obierz, usun pestki i umyj ja.

Nastepnie pokréj na szerokos$¢ 2-3 palcodw na zgdang dtugosc¢. Umiesc dynie na duzej
i ptaskiej patelni, posypujac jg cukrem. Przykryj pokrywka i odstaw na 2-3 godziny
lub catg noc. Poniewaz dynia bedzie przez ten czas puszczac sok, nie bedzie trzeba
dodawac do niej wodly.

Gotuj bez przykrycia na srednim ogniu az dynia zmieknie.
Po ostygnieciu deser dyniowy ktadzie sie na talerzu do serwowania i podaje z posypka

z pokruszonych orzechéw wtoskich.




KUCHNIANIEMIECKA i

Przepisy przystata Berta

STOLLEN

(drozdzowa strucla bozonarodzeniowa

Ciasto o oryginalnym ksztatcie, jedna potowa ciasta jest wyzsza od drugiej i
jest posypana grubg warstwg cukru pudru. Ten specyficzny ksztatt i warstwa
cukru pudru ma przypomina¢ mate Dziecigtko Boze owiniete w pieluszke.
Ciasto jest bardzo bogate w bakalie, ciezkie, maslane, stodkie i wilgotne.
Najbardziej smakuje nastepnego dnia, gdy przejdzie smakiem.

Owiniete w folie aluminiowg zachowuje swiezos¢ nawet ponad 2 tygodnie.

Produkty:

Mieszanka bakaliowa Ciasto droidiowe

300 g rodzynek 70 g Swieiych drozdiy

200 g Zurawiny 240 ml mleka

75 g suszonych moreli 25 g cukru

75 g suszonych Sliwek 600 o maKki pszennej (najlepiej typu 550)
100 g orzechow wtoskich 3 iottka

lub laskowych (moie by¢ mieszanka) szczypta soli

200 g posiekanych migdatow bez skorki 200 g masy marcepanowej
8 kropli aromatu migdatowego 200 g masta

70 ml rumu o

nasiona z jednej laski wanilii Wykonczenie

starta skdrka z jednej pomarafczy 100-200 g masta

120 ml wody cukier puder

2 tyieczki cukru waniliowego




KUCHNIANIEMIECKA i

Przygotowanie:

Dzien wczesniej wymieszaj w misce wszystkie sktadniki na mieszanke bakaliows.

Przykryj i odstaw na noc.

Drugiego dnia wymieszaj w duzej misce potowe maki z cukrem. Zréb w mace wgtebienie, wlej
150 ml zimnego mleka (tak, zimne) i dodaj pokruszone drozdze. Zagnie¢ ciasto, bedzie twarde.
Przykryj Sciereczka i pozostaw do wyros$niecia - powinno podwoié swojg objetosc.

Do wyrosnietego ciasta dodaj reszte maki (300 g), mleka, zéttka i szczypte soli.

Zagnie¢ ciasto na jednolitg mase. Dodaj marcepan starty na tarce o duzych oczkach.
Ponownie zagnie¢ ciasto. Na koncu dodaj masto pokrojone na mate kawatki (200 g)

i zndw zagnie¢. Gdy masto dobrze pofaczy sie z ciastem dodaj mieszanke bakaliows i jeszcze raz
zagniec. Posyp maka, przykryj sciereczka i pozostaw na 40 minut, nastepnie podziel na pot.
Na posypanym maka blacie uformuj z kazdej potowy ciasta owal (ok. 30x20cm) i na kazdym
z nich, przez srodek wzdtuz zréb gtebokie wgtebienie.

Jedng potowe ciasta spfaszcz i te cze$¢ zarzuci¢ na drugg. Zatdz dobrze, aby podczas pieczenia
ciasto nie stracito ksztattu.

Dwie gotowe strucle przetdz na blache wytozong papierem do pieczenia. Strucle najlepiej
oddziel ztozong kilkakrotnie folig aluminiowg, aby nie skleity sie podczas pieczenia.

Ciasto odstaw na 10 minut.

Piecz w nagrzanym piekarniku 10 minut w temperaturze 200°C (grzatka gérna i dolna).

Po 10 minutach zredukuj temperature do 180°C i piecz jeszcze 40-45 minut.

Bakalie maja tendencje do przypalania sie, jesli wiec wystajg z ciasta, mozesz przykryé je papierem
lub folig aluminiowg przed koricem pieczenia.

Gorgce strucle posmaruj roztopionym mastem i posyp grubo mieszankg cukru pudru i cukru
waniliowego. Ciasto mozna je$¢, gdy tylko ostygnie, ale zaleca sie owiniecie strucli w folie
aluminiowa i pozostawienie co najmniej do nastepnego dnia.

Nazajutrz usun nadmiar cukru, ponownie posmaruj ciasta cienko roztopionym mastem

i posyp cukrem pudrem.

Ciasta przechowuj w chtodnym miejscu tydzien, nawet dwa, owiniete szczelnie w folie
aluminiowa. Dla lepszej ochrony przed wyschnieciem mozna umiescic je dodatkowo

w metalowej puszce.

Uwaga:
Nie nalezy za dtugo wyrabiac ciasta ani przekracza¢ czasu wyrastania.




KUCHNIA NIEMIEGKA

GLUHWEIN/GLUCKWEIN
_GRZANE WINO

Produkty:

1litr stodkiego czerwonego wina

1szklanka ciemnego rumu

0,5 litra SwieZo wyciSnigtego soku z pomaranczy

700 ml wody

200 g suszonych Sliwek bez pestek

2 tyzeczki (lub saszetki) herbaty earl grey

sok i skorkaz 2 cytryn

250 g brazowego cukru

3 kawatki kory cynamonu P

Kilka goZdzikow w

Przygotowanie:

W duzym garnku zagotuj wode i wrzu¢ do niej $liwki oraz herbate w zaparzaczu/saszetkach.
Po ok. 8-10 minutach gotowania wyjmij herbate.

Napar ze sliwkami doktadniej zmiksuj blenderem.

Dodaj pozostate sktadniki i zamieszaj.

Trzymaj na ogniu, ale nie dopuszczaj do zagotowania.

Gotowy Glihwein przelej do kubkdw z grubymi Sciankami.

Mozesz je ozdobic plastrem pomaranczy lub korg cynamonu.

ﬂ



KUCHNIA MUZUEMANSKA o“t:a-;.a

Przepisy przystata Marzena Toumi
Potrawy te przygotowywane sg m.in. na Swigto urodzin Proroka.

BRICK (przystawkal

Produkty:
arkusze ciasta malsouka lub filo (kupic gotowe)
olej do Smaienia

Farsz

1cebula drobno posiekana

posiekana natka pietruszki O
2 iemniaki, ugotowane i rozgniecione na puree

kapary

1jajko

oliwa albo olej do Smazenia

Przygotowanie:

Zeszkli¢ na oliwie cebule, zdjac jg z patelni i wymieszaé z pietruszka.

Dodac¢ ziemniaki i kapary, doprawic solg oraz pieprzem i wymieszac.

Przygotowany farsz naktadac na kawatki ciasta.

Do kazdego wbi¢ jajko i zwijac ciasto (jak pierogi lub burito).

Dobrze zalepione ciasto obsmazy¢ na patelni z olejem (ok. 2-3 minuty z kazdej strony).
Mozna tez przygotowaé wersje mniej kaloryczng: ciasto z wierzchu posmarowac oliwg
i zapieka¢ w piekarniku.

Pierozki podawac z czgstkami cytryny.
Poza tym bricki mozna przygotowac z kazdym farszem, jaki przyjdzie do gtowy.



KUCHNIA MUZUEMANSKA o“::a-st.a
LABLAB

(tunezyjska gesta jak gulasz zupaz ciecierzycy)

Produkty:
500 gr ciecierzycy, moczona przez noc (chyba, ze jest w zalewie alho w puszce)
1cebula przecigta na pot

2 liScie laurowe

4 1gbKi posiekanego czosnku

1-2 tyzki harissy (gotowa mieszanka przypraw na hazie chili)
11yika zmielonego kuminu

sok z1cytryny .'

jajka (na kaidy talerz jedno lub dwa)

tuiczyk

1papryka zielona podtuina pikantna

oliwa )

Przygotowanie:

Ciecierzyce zala¢ wodg, dodac cebule, lis¢ laurowy, posoli¢ i gotowac okoto godziny.
Kiedy ziarna bedg juz miekkie odcedzi¢ je, wyrzucic¢ cebule i liscie laurowe.
W rondlu rozgrzac oliwe. Pot minuty smazy¢ na niej czosnek.

Dodac ciecierzyce i catos¢ zala¢ woda, by ziarna byty przykryte.

Doda¢ kumin, posoli¢ i gotowaé okoto pét godziny.

Tuz przed podaniem do zupy dodac sok z cytryny (wedle uznania).

Lablabi zwykle serwuje sie na kawatkach czerstwego pieczywa z catym kompletem
dodatkdéw, m.in. kaparami, tunczykiem, podsmazong na oleju papryka
(przecietg wzdtuz i posolong przed smazeniem), harissg i ugotowanymi na miekko jajkami.




