Piotr Kasperaszek




Szczegoélne podziekowania kieruje do Marzeny Pitko, ktora bezinteresownie poswiecita swoj czas,
wiedze i umiejetnosci na zrobienie projektu makiety oraz tzw. ,,tamanie” tekstu.

Dziekuje réwniez Myskasowi Mixalisowi, greckiemu szefowi kuchni, ktéry rowniez bezinteresownie
sprawdzit moje przepisy.

Projekt oktadki: Marzena Pitko i Piotr Kasperaszek
Projekt makiety: Marzena Pitko
Konsultacja: Myskas Mixalis
Copyright © Piotr Kasperaszek 2015
Zaden z fragmentéw tej publikacji nie moze by¢ reprodukowany w zaden sposéb ani w zadnej
formie — graficznej, elektronicznej lub mechanicznej, wiqcznie z nagraniem, przepisaniem
na maszynie, przekazywaniem lub kopiowaniem elektronicznym, bez uprzedniej zgody wyrazonej
na pi$mie przez autora.

Autor dotozyt wszelkich staran, aby zapewnic¢ najwyzszq jako$é i rzetelnos¢ niniejszej publikacii,

jednakze nikomu nie udziela zadnej rekojmi ani gwarancji zwiqzanych z tre$ciami zamieszczonymi

w niniejszej publikacji. Autor nie jest w zadnym wypadku odpowiedzialny za jakgkolwiek szkode
bedqcqg nastepstwem korzystania z tre$ci zawartych w niniejszej publikacii.

Jezeli niniejsza publikacjg,
cho¢ w niewielkim stopniu byta dla Ciebie przydatna
wptaé prosze, dowolng kwote na:
Fundacja STONOGA 43-190 Mikotéw, ul. Pszczynska 25
nr konta: 74 1020 2528 0000 0702 0277 3166

z dopiskiem: kuchnia grecka - darowizna dla Wojtka Szruby"



Od autora

Jestem zeglarzem oraz mito$nikiem

Grecji i greckiej kuchni. Moja przygoda

z Grecjq trwa ponad 25 lat i w licznych
rejsach i podrézach zwiedzitem bardzo
dobrze ten kraj — a wszystko po to, zeby
pozna¢ Grecje, zrozumied jej fenomen.
Zawsze duzq wage przyktadatem to
greckiego jedzenia. Jak wiekszos$¢ z nas
poczqgtkowo bytem zafascynowany
typowymi, popularnymi daniami, jednak

w nastepnych podrézach staratem sie
odkrywa¢ coraz to nowe dania, ktore
nastepnie samodzielnie przygotowywatem.
Jestem mitosnikiem matych, ustronnych
tawern, gdzie razem z wtascicielami gotuje

i pomagam przyrzqdzaé dania dla gosci.

W stu procentach podzielam zdanie Grekow,
ze smaczne jedzenie nalezy przyrzqdzic tylko
z dobrych i $wiezych produktéw, wiec zakupy
robie najczesciej w matych, rodzinnych )
sklepikach lub na bazarach.




Grecka kuchnia uznawana jest za jednq

z najsmaczniejszych i najprostszych na
$wiecie. Jej istotq nie sq skomplikowane
przepisy, lecz doskonate jakosciowo, $wieze
produkty tgczone ze sobg w taki sposéb, zeby
wydoby¢ z nich bogactwo ich smaku. Grecki
kucharz nie trzyma sie $cisle przepiséw, lecz
tworzy swoje wtasne odmiany popularnych
dan. Gotuje spontanicznie i intuicyjnie,

a podstawq jego twdrczosci nie jest ksigzka

kucharska, lecz przekazywane z pokolenia
na pokolenia przepisy. Kuchnia hellenska
nie jest tak zréznicowana wewnetrznie, jak
np. kuchnia wtoska, gdzie dania z Sycylii
zdecydowanie rézniq sie od tych z pétnocy
Wtoch. W Grecji odmiennosci wynikaijq

z dostepu do produktéw, inne potrawy
serwowane sq na wybrzezu, ktére obfituje
w ryby i owoce morza, a inne w gtebi kraju.

Jedzenie jest domyslnym tematem prawie
wszystkich rozmow. Najczesciej w pierwszej
kolejnosci pada pytanie o zdrowie, ale

juz nastepne dotyczy jedzenia. Czy jadte$

juz lunch? A dzieci?, czy zjadtby$ dzi$ na
kolacje jagniecine? Cate godziny mijajg na
omawianiu, gdzie mozna dostac¢ najlepsze
sktadniki na przyrzqdzenie ulubionej potrawy.
Czesto rozmowy o jedzeniu przeradzajq sie
w kiétnie, gdyz kazdy uwaza, ze jego przepis
jest najlepszy. Przepisy te sq przekazywane

z pokolenia na pokolenie i stqd zaciekto$¢ —
przeciez zachwalanie swojej kuchni sugeruje,




ze rodzina przeciwnika dyskusji gotuje

gorzej. Wielkim btedem jest zlekcewazenie

w rozmowie tematu jedzenia, ale najgorszym
btedem jest pojs¢ do kogos na kolacje

i cho¢by wspomnieé, ze nie jest sie glodnym,

lub poinformowanie gospodarzy, ze np.
mousaka (podana akurat na kolacje) nie
jest Twoim ulubionym daniem. By¢ moze
gospodarze spedzili kilka godzin nad
przyrzqdzeniem tego-dania.




Avga me anthogala (staka)
- jajka ze Smietang
(specjatl kretenski)

Sktadniki dla 2 osdb

% 4 jajka

% 2 tyzki stodkiej Smietany
% soOl i pieprz

Smietane wla¢ do patelni i gotowac
przez ok. 5 minut (aby lekko
zgestniata). Dodac roztrzepane
jajka, sol i pieprz, caty czas
mieszajac, az jajka sie zetna.
Podawac gorace. Mozna tez doda¢
same roztrzepane biatka, a zéttka
wla¢ do $mietany w catosci.

Chcac przyrzadzi¢ ,avga me
anthogala” w wersji oryginalnej,
powinno sie uzy¢ gestej Smietanki
z mleka koziego, zwanej Staka
(Anthogalo).
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Avga omeleta

me domato, feta
— omlet grecki

Sktadniki dla 2 oséb:
3/4 jajka
pomidor
cebula
czosnek
ser feta
oliwa z oliwek
sol, pieprz i oregano

Na patelni rozgrzac oliwe

z oliwek, dodac¢ do niej pokrojong
w plasterki cebule i czosnek.
Smazyc¢. uwazajac, by nie
doprowadzi¢ do zbrazowienia
cebuli). Nastepnie dodac
pokrojonego w plasterki pomidora.
Jajka lekko ubi¢ i wla¢ na patelnie.
Nastepnie dotozy¢ rozdrobniong
fete.

Catosc posoli¢ (uwaga feta jest
stona), popieprzy¢ i posypac
oregano. Smazy¢ na lekkim ogniu.
Omlet najprosciej upiec

w piekarniku lub na specjalnej
patelni do omletow.

Mozna podac¢ dodatkowo ze
Swiezymi pomidorami i z ogorkiem.




Briam furnu (briami)
— zapiekane warzywa

Skfadniki dla 4 os6b

4 duze pomidory

2 duze ziemniaki

2 cebule (najlepiej czerwone)
3 $rednie cukinie

1 baktazan

2 zabki czosnku
sOl, pieprz, oregano
oliwa z oliwek
zielona pietruszka
biate wino

ew. 100 g sera feta

¥R XX XXX XXXX

Warzywa pokroi¢ w duze kawatki i wylozy¢ do naczynia do zapiekania.
Skropi¢ obficie oliwg i winem. Dodac soli, pieprzu, oregano, czosnku
(pokrojonego w plastry) i zielonej pietruszki. Cato$¢ wymieszaé. Naczynie
przykryc folig aluminiowg i piec w piekarniku, w temp. max. 180 stopni
przez ok. pottorej godziny. Nastepnie odkry¢, wymieszac i piec jeszcze
ok. 30 minut. Jesli warzywa bedga twarde, ponownie wymieszac i piec
jeszcze przez chwile. W czasie pieczenia, w miare potrzeby uzupetniaé
wyparowang wode.

Mozna dodac¢ pokrojony lub pokruszony ser feta.
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_ Hirino stifado, *

“czyli grecki gulasz wieprzowy

1

i

Zamiast wieprzowiny mozna zastosowac wotowine - ,vodino stifado”,
jagniecine - ,arni stifado”, krélika - , kuneli stifado” lub w ostatecznosci
kurczaka - , kotopoulo stifado”.

Sktadniki na 4 osoby:

% 1 kg miesa wieprzowego

1 kg matej cebulki (np. szalotki)

3 zabki czosnku

pot tyzeczki mielonego cynamonu (mozna uzy¢ mniej lub np. kawatek
cynamonu)

szczypta cukru

oliwa z oliwek

pot tyzeczki mielonej, stodkiej papryki

pot tyzeczki kminu rzymskiego (kumin)

tyzeczka oregano

2/3 listki liscia laurowego

ocet winny

sol i pieprz do smaku

puszka pomidorow lub 2 tyzki przecieru pomidorowego
pot butelki biatego wina

¥R XXX XX XXX XXX

Mieso pokroi¢ w dos¢ duze kawatki i zamacerowac przez jakie$ pot godzinki
w oliwce, oregano, cynamonie, kminie rzymskim i czosnku. Nastepnie

na rozgrzang na patelni oliwe wrzuci¢ mieso i opiekac je przez chwilke.
Opieczone mieso odfozy¢ do miski, a na patelnie (uzy¢ oliwy, na ktérej
smazone bylo mieso) wrzuci¢ obrane ze skérek cebulki (w catosci, nie kroié
ich). Cebulke posypac cukrem i pola¢ octem winnym (cebulki powinny lekko
sie skarmelizowac). Nastepnie do cebulek doda¢ opieczone poprzednio mieso,
wla¢ wino, doda¢ pomidory w puszce, rozgnieciony czosnek, cynamon,
papryke, kmin rzymski, li$¢ laurowy, oregano, sél i pieprz do smaku.

Catos¢ dusi¢ na wolnym ogniu, pod przykryciem przez ok. 1,5 godziny,
(wotowina min. 2 godziny)

Mieso powinno by¢ bardzo miekkie, a cebulki powinny sie rozpadac.

Mozna podawac z ryzem, makaronem lub z chlebem.



Gavros
— smazone mate rybki

Skfadniki dla 4 os6b

% kilogram matych rybek
(zwanych gavros, gopes lub
marides)

% maka i

* sol /

% oliwa z oliwek (ew. olej)

Mate rybki oczysci¢ (wyciagnaé
wnetrznosci, ale nie usuwac
gtowy) i umy¢. Po wysuszeniu
obtoczy¢ w mace zmieszanej

z solg i wrzuci¢ na kilka minut
na rozgrzang oliwe. Obrocic¢

i piec do czasu osiggniecia lekko
ztocistego koloru. Podawa¢ na |
gorgco. Doskonale smakujg
skropione cytryna.

Podobne rybki i tak samo
przyrzadzone, ale nie

- oczyszczone (z wnetrznosciami)

nosza nazwe marides lub gopes.
Mozna tez spotkac gavros
przyrzadzone bez gtéw.




S
*
*
*
*
*
*
*

*

Horiatiki
- wiejska greckags
salatka |

ktadniki dla 4 os6b

3 duze pomidory
2 duze ogorki

1 duza, czerwona cebula (najlepsza jest grecka)

ser feta (opakowanie ok. 200g)

oliwa z oliwek

ocet winny lub ocet balsamiczny (oryginalnie stosuje sie ocet winny, ale
balsamiczny daje lepszy smak)

ok. 10 oliwek (najlepsze greckie czarne z pestkami)

sol, pieprz, oregano

Pomidory i ogorki pokroi¢ w duze, nieregularne kawatki i wrzuci¢ do miski.
Cebule pokroi¢ w plastry i rowniez wrzuci¢ do miski. Nie mieszac¢ catosci.

Na wierzch potozy¢ fete (duze kawatki lub plastry) i oliwki. Cato$¢ posypac
oregano. Sol, pieprz, ocet winny i oliwe doda¢ przed samym spozyciem.
Poniewaz horiatiki to typowa satatka wiejska, wiec w réznych regionach Grecji
stosuje sie tez rézne dodatki. Mozna dodac satate, poszatkowang kapuste,

papryke, kapary itp.



Kakavia
— grecka zupa rybna w wersji
spolszczonej.

Sktadniki na 4 osoby:

sandacz (1-1,5 kg)

pot kilograma krewetek

pot kilograma ziemniakow

pot kilograma marchewki
$rednia cukinia

pét butelki biatego wina

oliwa z oliwek

sol, pieprz, oregano i szafran (ten ostatni nieobowigzkowo, ale
zdecydowanie poprawia smak)
1 cytryna

2 cebule i 2 zabki czosnku.

L R

W garnku na rozgrzewanej oliwie dusi¢ cebule, czosnek, marchewke

i ziemniaki. Po ok. 5-10 minutach dodac¢ rybe, krewetki i cukinie,
nastepnie zala¢ to winem i doda¢ przyprawy. Dola¢ wody. Po ok.

30 minutach ostroznie wyjgc rybe i warzywa (jesli warzywa sg twarde,

gotowac je jeszcze chwile). Warzywa z rybg wyja¢ na talerz. Do '
. pozostatego wywaru wcisng¢ cytryne i doprowadzi¢ do wrzenia.
Podawac osobno wywar i warzywa z rybg lub obrac rybe i poda¢ razem S

z wywarem i warzywami. Mozna tez miksowac warzywa i zmieszac je
z wywarem i obrang ryba.




Keftedes
- kulki (mate kotlety) miesne

Skfadniki dla 4 osob:

1 kg siekanego lub mielonego miesa (wieprzowego, jagniecego lub
innego)

3 cebula

2 zabki czosnku

1 jajko

$rednia papryka

zielona pietruszka

oregano, kmin rzymski (cumin), cynamon,
sol i pieprz

maka lub butka tarta

ew. sos pomidorowy

¥R NN XKXXXX ¥

Mieso wymieszac z posiekang cebula, posiekang papryka, posiekang zielong
pietruszka, wycisnietym czosnkiem, przyprawami i jajkiem. Z powstatej
masy uformowac kulki wielkos$ci orzecha wioskiego. Mozna smazy¢ na patelni
(obtoczone w mace lub buice tartej) lub piec na ruszcie (grillu). Podawac

z cytryng.

Mozna tez po usmazeniu doda¢ sosu pomidorowego i dusi¢ ok. 20-30 minut.



Kolokithakia tiganita

- smazone plasterki cukini

Sktadniki dla 2 oséb
jedna srednia cukinia
maka
sol i pieprz
oliwa z oliwek (mozna uzy¢ tez
oleju)

Cukinie pokroi¢ na plasterki
centymetrowej grubosci, obtoczyc¢
W mace zmieszanej z solg

i pieprzem, usmazyc¢ na rozgrzanej
oliwie. Obroci¢ na drugg strone

i po osiggnieciu ztocistego koloru
wytozy¢ na papierowy recznik

(by pozbyc¢ sie nadmiaru ttuszczu).
Podawac na ciepto.




Kolok|thea kef;edes

~ kotleciki z cukini

Sktadniki dla 4 osob

2 $rednie cukinie

maka

jajko

ser feta

zielona pietruszka
zabek czosnku

sol, pieprz, oregano
oliwa z oliwek (ew. olej)

¥R XXX XXX

Cukinie utrze¢ na tarce (grube oczka), odstawi¢ na chwile. Nastepnie odla¢
nadmiar ptynu i zmieszaé cukinie z maka, utartym czosnkiem, jajkiem,
posiekang pietruszkg i ugniecionym serem fetg. Doprawi¢ mase solg
(odrobing, poniewaz feta jest stona), pieprzem i oregano. Uformowac z ciasta
mate kulki o Srednicy ok. 3 cm. Tak powstate keftedes obtoczy¢ lekko

W mace i upiec na rozgrzanej oliwie z oliwek. Przewroci¢ na druga strong

i piec do czasu, az przybiorg lekko brazowawy kolor. Po upieczeniu odsgczy¢
je z nadmiaru oliwy na papierowym reczniku. Podawac na ciepfo.

Mozna tez przyrzadzac bez fety lub w formie placuszkéw o Srednicy

ok. 4-5 cm i grubosci ok. 1 cm.




Aelitzana tiganites
- smazone plasterkifgaktazana

L
-

Sktadniki dla 2 osdéb

jeden sSredni baktazan

maka

sol

oliwa z oliwek (mozna uzy¢ tez
oleju)

* ¥ X ¥

Baktazana pokroi¢ na plasterki
centymetrowej grubosci, posypac
lekko solg (z obu stron) i odstawic
na 15 minut. Papierowym
recznikiem wytrzec plasterki
baktazana, po czym obtoczyc¢ je
w mace i usmazy¢ na rozgrzanej
oliwie. Obroci¢ na drugq strone
i po osiggnieciu ztocistego koloru
1 wylozy¢ na papierowy recznik (by
pozby¢ sie nadmiaru tluszczu).

Podawac na ciepto.




Melitzanosalata
— dip z baktazana

Sktadniki dla 2 os6b

% jeden sredni baktazan
% sol i pieprz

% zgbek czosnku

% oliwa z oliwek

Bakfazana naktu¢ widelcem

i wtozy¢ do nagrzanego do

200 stopni piekarnika. Piec

ok. pét godziny (powinien by¢
miekki). Wyciqgna¢ z piekarnika
i poczekac az ostygnie. Nastepnie
obrac¢ go ze skory i rozgnies¢
widelcem (mozna zmiksowac),
zmieszac z utartym czosnkiem,
oliwg, solg i pieprzem do smaku.
Podac skropione oliwg z oliwek.




. a_"ze tmule) zapi

Sktadniki dla 2 os6b
pét kilograma muli
pomidory w puszce lub sos
pomidorowy
ser feta
1 zabek czosnku
zielona pietruszka
oliwa z oliwek
sol, pieprz i oregano

Wyrzuci¢ wszystkie matze,

ktorych muszle sg otwarte lub
potamane. Zamkniete muszle
wyszorowac szczoteczkga i usunac
meszek. Optukac¢ matze doktadnie
pod biezacg wodg i ostawi¢ do
odsaczenia. Na matej patelni
rozgrzac oliwe, wrzuci¢ mule (mogq
by¢ ze skorupkami lub obrane),
czosnek, oraz troche oregano, soli
i pieprzu. Dusic¢ ok. 2-3 minuty
(uwaga: wyjac i wyrzuci¢ matze,
ktore sie nie otworzyty), po chwili
zala¢ sosem pomidorowym lub
pomidorami z puszki (tak by matze
wystawaty - ok. 50 ml), posypac
pokruszong fetg. Wstawic do
gorgcego piekarnika. Feta powinna
sie troche rozpuscic i troche
zrumieni¢. Przed podaniem mozna
posypac natka pietruszki.

orowym, z feta

a‘neb’w S




Mousaka
— zapiekanka z bakIazanem '
I mielonym miesem 2 ; e

Sktadniki dla 4 oséb |
300 g miesa mielonego ¥
(np. wieprzowo-wotowego) :r)‘
1 baktazan

2 cukinie

2 duze ziemniaki

3 cebule 2
2 zabki czosnku 3
puszka pomidoréw

sol, pieprz, cynamon, gatka
muszkatotowa, oregano
oliwa z oliwek

ser typu kefalotiri

(ew. grana padano lub

3 parmigiano)

ok. pét kilograma sosu
beszamelowego.

L R

*

Sos beszamelowy najtatwiej
przyrzadzi¢ wg. przepisu:
Sktadniki na pot kg sosu.
% pot litra mleka
* 1,5 tyzki maki

} % 2 jajka

4

Z pot litra mleka odla¢ pét szklanki, reszte zagotowac. Do pozostawionego, zimnego
mleka doda¢ make, jajka i zmiksowac. Tak powstata mase wla¢ do gotujacego sie
mleka i intensywnie miesz¢. Po zagotowaniu odstawic¢ z kuchenki.

Baktazana pokroi¢ na centymetrowe plasterki, posoli¢ i odstawi¢ na pare minut.
Ziemniaki obrane w centymetrowe plasterki gotowac¢ w wodzie z solg. Cukinie
pokroi¢ w centymetrowe plasterki i usmazy¢ na patelni w oliwie. Baktazana wytrze¢
papierowym recznikiem i réwniez usmazy¢ na patelni w oliwie. Mieso usmazyc¢

na patelni z cebulkg i czosnkiem, doda¢ do niego pomidory w puszce, doprawic
sola, pieprzem, oregano, cynamonem i gatkg muszkatotowg. Dusi¢ ok. 40 minut.
Ugotowane ziemniaki oraz pieczong cukinie i baktazana uktada¢ na dnie naczynia
do zapiekania. Na warzywa wla¢ sos miesny, a nastepnie beszamel, na wierzchu
posypac utartym serem. Cato$¢ wiozy¢ do piekarnika, ok. 180 stopni, na 40 minut.



Pandzaria salata
— satatka z gotowanych burakoéw

Sktadniki dla 2 oséb
2 s$rednie buraki
1 zabek szosnku
oliwa z oliwek
ocet winny

sol i pieprz

* X X X *

Umyte buraki ugotowacd, aby byty miekkie. Gdy ostygng pokroic¢
je w plasterki i wytozy¢ na talerz. Dodac¢ drobno pokrojony
czosnek i polac oliwg i octem. Podawac na zimno.




Paputsakia
— zapiekanka z mielonynTt’
w baktazanie

Sktadniki dla 4 osdéb

300 g miesa mielonego (wieprzowo-wotowego)

2 duze baktazan

3 cebule

2 zabki czosnku

puszka pomidorow

sol, pieprz, cynamon, gatka muszkatotowa, oregano
oliwa z oliwek

ser typu kefalotiri (ew. grana padano lub parmigiano)
ok. pot kilograma sosu beszamelowego.

Sos beszamelowy najtatwiej przyrzadzi¢ wg. przepisu.
Sktadniki na pét kg sosu.

% pot litra mleka

% 1,5 tyzki maki

* 2 jajka

¥R XXX KX XXX

Z pot litra mleka odla¢ pét szklanki, reszte zagotowac. Do pozostawionego, zimnego
mleka dodac¢ make i jajka i zmiksowaé. Tak powstata mase wla¢ do gotujacego sie
mleka i intensywnie mieszaé. Po zagotowaniu odstawi¢ z kuchenki.

Baktazana przekroi¢ na pét i wydrazy¢. Mieso usmazyc¢ na patelni z cebulka,
czosnkiem i migzszem z bakfazana, doda¢ do niego pomidory w puszce i doprawic
sola, pieprzem, oregano, cynamonem i gatkg muszkatotowg. Dusi¢ ok. 40 minut.
Do wydragzonych potdéwek baktazana wlac¢ sos miesny, a nastepnie beszamel, na
wierzchu posypac utartym serem. Catos$¢ wtozy¢ do piekarnika, ok. 180 stopni, na
40 minut.



Pastitsio
— zapiekanka z makaronem i mielonym
miesem

Sktadniki dla 4 os6b

300 g miesa mielonego,

(np. wieprzowo-wotowego)

300 g makaronu penne lub

tagiatelle

3 cebule

2 zabki czosnku

puszka pomidoréw

sol, pieprz, cynamon, gatka

muszkatotowa, oregano

(ilo$¢ cynamonu zalezy od

indywidualnych upodoban)

% oliwa z oliwek

% ser typu kefalotiri (ew. grana
padano lub parmigiano)

* ok. pot kilograma sosu
beszamelowego.

Sos beszamelowy najtatwiej
przyrzadzi¢ wg. przepisu.

Sktadniki na pét kg sosu.

% pot litra mleka

% 1,5 tyzki maki

% 2 jajka

* % ¥ ¥ EOEE *

Z pot litra mleka odlac pét szklanki, reszte zagotowac. Do pozostawionego,
zimnego mleka dodaé¢ make, szczypte cynamonu, jajka i zmiksowac. Tak
powstata mase wla¢ do gotujgcego sie mleka i intensywnie mieszaé. Po
zagotowaniu odstawic¢ z kuchenki.

Makaron ugotowac wg. przepisu (mozna gotowac troche krécej, niz podaje
przepis). Mieso usmazy¢ na patelni z cebulka i czosnkiem, dodac¢ do niego
pomidory w puszce, doprawic solg, pieprzem, oregano, cynamonem i gatka
muszkatotowg. Dusi¢ ok. 40 minut. Ugotowany makaron wymieszac z odrobing
beszamelu i utartego sera i uktada¢ na dnie naczynia do zapiekania. Na
makaron wlewacé sos miesny, a nastepnie reszte beszamelu (mozna zrobic¢
kilka warstw, na przemian makaron i sos miesny), z wierzchu posypac utartym
serem. Catos¢ wtoy¢ do piekarnika, ok. 180 stopni, na 40 minut.



Pitsa me domato, feta
— Pizza po Grecku

Sktadniki dla 2 osob: b
pottorej szklanki maki :
25 g. drozdzy

pot szklanki wody

2 tyzki oliwy z oliwek

ser feta (100g)

1 pomidor

1 cebula

kilka oliwek (idealne czarne
Kalamata)

% soOl, cukier i oregano

¥ X XXX XXX

Drozdze rozetrzec ze szczypta
cukru i tyzkg letniej wody. Doda¢
do tego pottorej szklanki maki,
szczypte soli, tyzke oliwy z oliwek
oraz pot szklanki wody. Catos¢
wyrobic¢ i odstawi¢ do wyrosniecia.
Najlepiej uzy¢ do wyrabiania

i wyrosniecia ciasta specjalnej
miski z przykryciem. Przyspiesza to
proces rosniecia ciasta.
Wyrosniete ciasto wytozy¢ na
papierze do pieczenia i uformowac
z niego okragty placek o srednicy
ok. 30 cm (pizza na cienkim
ciescie). Nastepnie posmarowac
oliwg z oliwek i utozy¢ na nim
plasterki pomidora, pokrojona

w cienkie plasterki cebule, posypac
“ rozdrobniong fetg i dodac oliwki.
Catos¢ posypac dos¢ mocno
oregano (najlepsze jest kretenskie
rigani)

Wytozy¢ na blache do pieczenia.
Najlepiej piec w piekarniku
rozgrzanym do temp. 300 stopni
C (wtedy wystarczy ok. 5 min.),

w temp. 250 stopni z funkcja
termo obiegu pieczemy

ok. 8-10 min.

Poniewaz kazdy piekarnik piecze
inaczej, po 5 minutach sprawdzié,
Czy pizza nie jest juz gotowa.




Revithia keftedes

— kotleciki z ciecierzycy

Skfadniki dla 4 os6b

puszka ciecierzycy, lub 250 g
ugotowanej ciecierzycy
maka

jajko

ser feta

zielona pietruszka

zabek czosnku

sol, pieprz, oregano

oliwa z oliwek (ew. olej)
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Ciecierzyce ugnies¢ widelcem
(mozna zmiksowac) i zmieszac
z mata iloscig maki, utartym
czosnkiem, jajkiem, posiekang
pietruszka i ugniecionym serem
fetg. Doprawi¢ mase solg (odrobing,
- poniewaz feta jest stona), pieprzem
v ..? i oregano. Uformowac z ciasta
~ mate kulki o $rednicy ok. 3 cm .
| Tak powstate keftedes obtoczy¢
| lekko w mace i piec na rozgrzanej
4% | oliwie z oliwek. Przewrdci¢ na
4 druga strong i piec do czasu, az
przybiorg lekko brazowawy kolor. Po
upieczeniu odsgczy¢ je z nadmiaru
oliwy na papierowym reczniku.
Podawac na ciepto.
Mozna tez przyrzadzac bez fety, lub
w formie placuszkéw o $rednicy ok.
4-5 cm i grubosci ok. 1 cm.




Garides saganaki
— krewetki zapiekane w sosie
pomidorowym, z feta

-

Sktadniki dla 2 oséb

pot kilograma krewetek

swiezych lub mrozonych

pomidory w puszce lub sos

pomidorowy

ser feta

1 zabek czosnku

zielona pietruszka

oliwa z oliwek

sol, pieprz i oregano
Na matej patelni rozgrzac oliwe,
wrzuci¢ krewetki i czosnek, troche
oregano, soli i pieprzu. Po chwili
zala¢ sosem pomidorowym lub
pomidorami z puszki (tak by
krewetki wystawaty - ok.
50 ml), posypac pokruszong feta.
Wstawi¢ do gorgcego piekarnika.
Feta powinna sie troche rozpuscic
i troche zrumieni¢. Przed podaniem
mozna posypac natka pietruszki.




Saganaki tiri
- sSmazony ser

Sktadniki dla 2 oséb

% 100 g sera kaseri (specjalny ser do
przyrzadzania saganaki). W warunkach
Polskich mozna uzy¢ miekkiego sera,
np. havarti.

% maka (i ew. jajko)

* sol

% oliwa z oliwek (ew. olej)

Ser pokroi¢ na plastry ok. 1-1,5 cm
grubosci i obtoczy¢ w mace, zmieszanej
solg. Mozna uzy¢ tez ciasta nalesnikowego,
wtedy panierka bedzie grubsza. Usmazy¢,
(pamietajac o obrdceniu na drugg strone),
na rozgrzanej oliwie do osiagniecia koloru
ztotego. Podawac z cytryna.




niakami
D chlebem
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Sktadniki dla 2 osob:
% 3 zabki czosnku
% 2 kromki pszennego pieczywa
% 2 ugotowane ziemniaki h
% oliwa z oliwek
%
%

ocet winny
sol ‘k
— .

Rozgnieciony czosnek wymieszac .\‘
z oliwg na jednolitg mase, dodac -
namoczone wczesniej w wodzie
i odcisniete kromki chleba
i ziemniaki. Catos$¢ utrze¢ na
jednolitag mase (mozna mikserem),

dodac¢ odrobine octu winnego i soli
do smaku.



Souvlakia
- szasztyk grecki

Sktadniki dla 4 oséb:

1 kilogram miesa (wieprzowina, jagniecina lub kurczak)
oliwa z oliwek

lcytryna

oregano

2 zabki czosnku

sol i pieprz
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Mieso pokroi¢ w kostki wielkosci, ok. 2cm na 2 cm i nadzia¢ na patyczki do
szasztykow. Oliwe zmieszac z cytryng, oregano, utartym czosnkiem, solg

i pieprzem. Souvlaki utozy¢ na rozgrzanym ruszcie i posmarowac przygotowang,
marynatg. Smarowanie marynatg powtarzac co pare minut.

Gotowe suvlaki podajemy z cytryna.
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Tirokeftedes
' - kotlecik

N

Sktadniki dla 2 oséb
% 25 dkg. sera kefalotiri (lub inny
twardy ser, np. wtoski grana
padano)
maka lub tarta butka
2 jajko
zielona pietruszka
sol, pieprz, oregano
oliwa z oliwek (ew. olej)

Zetrzec ser na grubej tarce. Jajka

dobrze ubi¢ i wymieszac z serem,

z posiekang pietruszkyg, pieprzem

i oregano. Uformowac z ciasta mate

kulki o srednicy ok. 3 cm. Tak

powstate keftedes obtoczyc¢ lekko

w mace lub butce tartej i upiec

na rozgrzanej oliwie z oliwek.

Przewroci¢ na druga strong i piec

do czasu, az przybiorag lekko

brazowawy kolor. Po upieczeniu

odsaczyc¢ je z nadmiaru oliwy na 4
papierowym reczniku. Podawac na -"-‘,‘--
ciepto. w-
Mozna podawac tez w formie

placuszkéw o srednicy ok. 4-5 cm

i grubosci ok. 1 cm.
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Tyrokafteri

- serowy dip

Sktadniki:
% ser feta
% papryka ostra
% soOl i pieprz

% ocet winny

Pieczong papryke oraz ser
fete rozgniesc¢ widelcem (ew.
zblendowacd).

Dodac sol, pieprz i ocet winny do




Skfadniki dla 2 oséb

% jogurt typu greckiego
(opakowanie ok. 200g)

% 2/3 srednie Swieze ogorki

gruntowe (lub %2 duzego,

szklarniowego)

zabek czosnku

sol

oliwa z oliwek

2/3 oliwki (najlepiej greckie

z pestkami)

* * * *

Na tarce z duzymi oczkami utrzeé
ogorka, posypac go solg i odstawic
na kilkanascie minut. W tym
czasie zmieszac jogurt z utartym
czosnkiem. Z ogoérkow odla¢ wode
i zmieszac z jogurtem. W réznych
regionach Grecji stosuje sie tez
réozne dodatki, np. odrobine utartej
marchewki, troche koperku.
Tzatzyki wytozy¢ do miseczki lub
na ptaski talerz, pola¢ odrobing
oliwy a na wierzch potozy¢ oliwki.
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