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KUCHNIE SWIATA. Potrawy kuchni greckiej

Kraj cytryn, zi6t 1 oliwek

Kuchnia grecka nie zostata, jak francuska, stworzona
przez smakoszdw, nie jest tak wyrafinowana, jak chinska
ani tak kunsztowna jak japonska. A jednak zalicza

sie jg do najlepszych kuchni $wiata pod wzgledem
réznorodnosci potraw, ich jakosci i smaku.

Kuchnia grecka swéj charakter za-
wdzigcza przede wszystkim sloricu.
Pod upalnym niebem Grecji doj-
rzewa nieprzebrana ilo§¢ jarzyn,
zi6l 1 owocéw, a na pagérkach ro-
sng wiecznie zielone gaje oliwne.
Morze poprzetykane setkami wysp
o legendarnej przeszloéci daje zie-
mi zyciodajng przyprawe — wilgod,
a ludziom - ryby, krewetki i malze.

Proste receptury

Kuchnia grecka nie ma skompli-
kowanych receptur, chociaz przy-
gotowanie positkéw jest dos¢ pra-
cochlonne, dotyczy to zwlaszcza
potraw pieczonych na wolnym
ogniu. Podstawowym  ttuszczem
jest oliwa z oliwek, uzywa si¢ takze
masta i to w duzych ilosciach. Cha-
rakterystyczny smak nadaja grec-
kim potrawom ziola i przyprawy.
Prawie do wszystkich dan dodaje
si¢ oregano. Popularny jest kminek,
rozmaryn, mieta i czgber dodawany
do potraw fasolowych, tymianek
i bazylia. Z anyzu przygotowuje si¢
aperitif, dodaje si¢ go do cieleciny
i kurczaka. Ze zmielonych seza-
mowych ziaren otrzymuje si¢ paste
tahini. Nieodlacznymi sktadnikami
potraw i dodatkami do dan sg cy-
tryna, oliwki i papryka.

Mezedes przed positkiem

Positki na ogél maja wiejski styl.
Podaje si¢ jedno gléwne danie, naj-
czeéciej migsne, a wraz z nim kilka
rodzajéw salaty, ser, oliwki, wino
i chleb. Kazdy gtéwny positek po-
winien by¢ poprzedzony meze-
des — zakgskami i drinkiem. Drink
najczesciej jest z anyzu, zakaski zas

to pikle, kulki z siekanej wolowi-
ny, czerwona ikra, talerz krewetek
z jajkiem, o$miornica z papryka,
tzatziki, warzywa, ryby lub owoce.
Mezedes to co$ na zab, pobudzajace
apetyt i dobry nastrdj.
Specjalnoscig  kuchni greckiej sa
potrawy z siekanego miesa. Krélu-
je wéréd nich musaka. Grecy ko-
chaja dania z jagnieciny, ale jadaja
przede wszystkim to, co daje mo-
rze. Do tego znakomite sery kozie
i owcze z dodatkiem przypraw oraz
cienkie ciasto fyllo, ktére przyrza-
dza si¢ ze stodkim lub stonym na-
dzieniem.

Ciasto fyllo

Skladniki: 50 dag maki pszenne;j,
41yzki oliwy z oliwek, lyzeczka soli,
szklanka wody

Make wymieszaé z oliwg i sola, do-
da¢ wodg. Wyrabiaé¢ przez 5 minut
az powstanie luzne ciasto. Ciasto
owing¢ folig i wlozy¢ do lodéwki
przynajmniej na godzing (moz-
na i na noc). Wyja¢ z lodéwki na
30 minut przed wyrabianiem i po-
dzieli¢ na 4 kule. Poniewaz ciasto
szybko wysycha, kule nalezy trzy-
maé zawinigte w folig. Rozwatko-
wacé jak najcieniej, posypujac czesto
maka. Przed przygotowaniem dania
posmarowaé platki roztopionym
mastem. Pozostale platki ciasta
przechowywaé przykryte mokrg

$ciereczka. Ciasto mozna mrozic.

Buteczki z jagniecing

Skladniki: 1 kg jagnieciny, 25 dag
maslta, 10 malych ziemniakéw,
5 malych cebul, 5 zabkéw czosn-
ku, 12,5 dag utartego z6ltego sera,

10 dag owczego sera, 100 ml oleju,
ciasto fyllo z 25 dag maki, oregano,
s6l, pieprz

Migso pocigé na 5 porcji, wlozy¢
do garnka, doda¢ 2 lyzki masla,
wrzuci¢ ziemniaki i cebule, pod-
grza¢ az wszystko zrumieni si¢
z wierzchu. Owczy ser podzieli¢
na 5 czgsci. Z ciasta fyllo przygoto-
waé pie¢ cieniutkich, duzych plac-
kéw. Kazdy posmarowaé mastem,
ulozy¢ porcje miesa, cebule, zabek
czosnku, kawalek owczego sera
i dwa ziemniaki. Posypa¢ utartym
serem, oregano, sola i pieprzem.
Doda¢ jeszcze troch¢ masla. Cia-
sto szczelnie zawinagé. Naczynie
do pieczenia nasmarowaé oliwg.
Buleczki  posmarowaé mastem,
nakry¢ folig aluminiowsa i piec
na $rednim ogniu przez godzing.

Tzatziki

Skladniki: 375 ml jogurtu, 2 $wie-
ze og6rki, 6 zabkéw czosnku, tyzka
octu winnego lub soku z cytryny,
2 tyzki oliwy, s6l

Ogoérki obra¢ ze skéry, utrzed
na drobnej tarce, wycisnag¢ wodg,
osoli¢. Czosnek posieka¢ i do-
da¢ do ogérkéw wraz z jogurtem
i octem winnym. Dokladnie wy-
mieszaé. Dodaé oliwe i jeszcze raz
zamieszaé. Przed podaniem mozna
posypaé papryka i przybraé oliwka-
mi. Podawaé schtodzone.

Satatka z baktazanéw
Skladniki: 1 kg baklazanéw, duza
cytryna, 250 ml oliwy, mata cebula,
peczek siekanej zielonej pietruszki,
s6l, pieprz

Baktazany ponakiuwaé¢ widelcem
i ulozy¢ w zaroodpornym naczyniu.
Wstawi¢ je do $rednio nagrzanego
piekarnika i zapiekaé¢ przez 1,5 go-
dziny. Wyja¢ z piekarnika, obra¢ ze
skory, ostudzié i posiekaé. Przelozy¢
do duzego naczynia, dodaé posie-
kang cebulg, sél, pieprz i zielong
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pietruszke. Dolewa¢ matymi por-
cjami oliwe i sok z cytryny. Wymie-
sza¢ na gladka mase¢. Salatke poda-
wa¢ schtodzong, przybrang oliwka-
mi, zielong pietruszka, pomidorami
lub pasta pomidorows.

Chlebek pitta

Sktadniki: 15 dag drozdzy, 30 ml
cieplej wody, pét tyzeczki cukru,
pudru, 2 tyzki oliwy, 50 dag maki,
pol tyzeczki soli

Cukier puder rozpusci¢ w wodzie.
Drozdze umiesci¢ w misce i zala¢ je
jedng czwartg ilosci wody z cukrem,
rozmiesza¢ widelcem i odstawi¢
w cieple miejsce na 10 minut. Mise
do wyrabiania ciasta wygrza¢ w pie-
cu. Wyjaé, wsypaé do niej make i sél,
wlaé¢ oliwe i reszte wody z cukrem.
Doda¢  drozdze. Wyrobi¢ ciasto
tak, aby bylo Scisle. Przelozy¢ cia-
sto na stolnice i rozwatkowaé. Mise
natlusci¢ i przetozy¢ do niej ciasto.
Calos¢ wlozy¢ do plastikowego wor-
ka i szczelnie zawigzaé. Zostawié na
2 godziny w cieptym miejscu - ciasto
powinno podwoi¢ objetos¢. Ciasto
wyjac i podzieli¢ na 8 czgsci. Kazda

Musaka jest specjalnoscig greckiej kuchni

cze$é rozplaszezyé nadajac owalny
ksztalt tak, aby dlugosé placka byta
wigksza niz szerokos¢.

Placki przelozy¢ na $ciereczke ob-
sypang maka i zostawi¢ na 30 minut
do wyrosnigcia.

Piec nagrza¢ do temperatury
230 °C, wstawi¢ do niego na 2 mi-
nuty dwie natluszczone blachy.
Wyjaé, ulozy¢ na nich chlebki i po-
smarowa¢ je woda. Wypiekaé przez
6 minut tak, by byly pulchne i lekko

zrumienione.

Zupa rybna

Sktadniki: 1 kg ryby, 2 duze po-
midory, duza cebula, marchewka,
maly kawalek selera, 12,5 dag ryzu,
2 tyzki oliwy, 2 jajka, sok z calej cy-
tryny, lyzka siekanej zielonej pie-
truszki, sél, pieprz, li§¢ laurowy
Rybe sprawi¢ i umyé, podzieli¢
na dzwonka i posoli¢. Cebule po-
sieka¢, marchew 1 seler pokroié
w plastry, z pomidoréw zdja¢ skér-
ke, pokroi¢ je w ¢wiartki, usungé
pestki. Do garnka wla¢ 1,5 1 wody,
zagotowal. Wrzuci¢ warzywa, lis¢
laurowy, sél, pieprz, wla¢ oliwe.
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Gotowa¢ na malym ogniu przez
30 minut. Wlozy¢ rybe i dalej goto-
waé przez 15 minut. Dzwonka ryby
wyjaé delikatnie i ulozy¢ na osob-
nym talerzu, wyjaé takze warzywa,
zmiksowaé je i ponownie wrzucié
do wywaru.

Do wywaru wsypa¢ ryz i ugotowaé
go do migkkosci po czym zestawi¢
z ognia. Jajka ubi¢, wymieszac z so-
kiem z cytryny, wla¢ powoli do zupy
ciggle mieszajac. Zupe podawaé po-
sypang zielong pietruszka. Osobno
serwowaé ugotowang rybe polang
majonezem.

Kebab rybny

Skladniki: 50 dag ryby o $cistym
migsie, 2 twarde pomidory, 2 zielo-
ne papryki, 2 cebule, 100 ml oliwy,
oregano, sol, pieprz

Rybe i papryke pokroi¢ w kostke,
a pomidory i cebule w ¢wiartki. Za-
nurzy¢ kolejno sktadniki w oliwie,
obsypa¢ sola, pieprzem i oregano.
Obsypane nabija¢ na dtugie drewnia-
ne szpadki w nastepujacej kolejno-
§ci - ryba, pomidor, papryka, cebula.
Opieka¢ na grillu, zbiera¢ $ciekajacy
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sos i polewa¢ nim kebab. Opieka¢ az
sktadniki beda migkkie. Podawa¢ go-
racy z czosnkowy bagietka.

Cielecina

z czarng fasolg

Skladniki: 1V2 kg cieleciny, 125 ml
oliwy, 1 kg czarnej fasoli, 4 pomidory,
3 cebule, 4 zabki czosnku, sél, pieprz
Migso pokroi¢ na niewielkie ka-
walki. Cebule posieka¢ i zeszkli¢
na rozgrzanej oliwie. Doda¢ migso
i smazy¢ razem az si¢ lekko zru-
mieni. Pomidory obra¢ ze skéry,
pokroi¢ w éwiartki, oczysci¢ z pe-
stek, rozdrobnié¢, czosnek posie-
ka¢. Wrzuci¢ do migsa, dodaé sél
i pieprz. Dolaé¢ wodg tak, aby przy-
kryla migso. Gotowaé¢ na malym
ogniu przez godzing. Fasole wsy-
paé¢ do migsa i dalej gotowaé przez
1% godziny, az bedzie migkka. Po-
trawe podawac goraca.

Musaka

Sktadniki: 2 kg baklazanéw, 1 kg
mielonego migsa, 2 duze posieka-
ne cebule, 5 pomidoréw, 125 ml
oliwy, 125 ml bialego wytrawnego
wina, 25 dag utartego zéltego sera,
100 ml oleju, pieprz, s61

Sos: 500 ml wody, 2 lyzki masta,
2 czubate lyzki maki, 2 jajka,
12,5 dag utartego z6ltego sera, sol
Baklazany pocig¢ na duze pla-
stry. Osoli¢ i zostawi¢ na godzine.
Migso i cebul¢ zrumieni¢ na ole-
ju, dolaé¢ wino, wrzuci¢ rozdrob-
nione pomidory obrane wcze$niej
ze skéry i oczyszczone z pestek,
doda¢ s6l, pieprz. Zagotowal
mieszajac. Nakryé, zmniejszy¢
ogien, gotowaé przez 40 minut.
Baktazany oplukaé¢ z soli i osu-
szy¢ na S$ciereczce. Na patelni
rozgrza¢ olej, plastry baklazanéw
obsmazy¢ z obu stron na zloty
kolor. Naczynie do zapiekania
natlusci¢. Na dnie ulozy¢ polowe
baklazanéw, posypa¢ 1/3 tartego
sera, nalozy¢ mieso, nakry¢ reszta
baklazanéw. Wierzchnig warstwe
réwniez posypac 1/3 sera.
Przygotowaé sos — masto rozpu-
$ci¢ w garnku, doda¢ make, roz-
prowadzi¢ ja przy uzyciu drew-
nianej lyzki. Wla¢ mleko caly,

czas mieszajac, by nie powstaly
grudki. Wsypa¢ zélty ser, posolié.
Ubi¢ jajka i wolno wlewa¢ do sosu
ciagle mieszajac. Gdy zacznie
gestnied, zdjaé z ognia. Polaé so-
sem réwnomiernie wierzchnia
warstwe baklazanéw i posypac
pozostalym tartym serem. Wista-
wi¢ do $rednio nagrzanego pie-
karnika i piec przez 50 minut, az
wierzchnia warstwa lekko si¢ zru-
mieni. Podawa¢ gorace.

Smazona cukinia

Skiadniki: 1 kg cukinii $redniej
wielkosci, 25 dag maki, 250 ml
wody, 125 ml oliwy, jajko, sél,
pieprz

Cukini¢ umyé, osuszyé, pociaé
wzdluz na cienkie plastry, oso-
li¢ i polozy¢ na ociekaczu. Make
ubi¢ z woda i jajkiem, doda¢ sél
i pieprz. Ciasto powinno mied
konsystencje  gestej  $mietany.
Na glebokiej patelni rozgrzaé
oliwe. Plastry cukinii zanurzad
w cie$cie i wrzucaé¢ na oliwe.
Opiec z obu stron. Podawa¢ gorg-
ce, mozna polaé¢ pikantnym sosem

pomidorowym.

Gotabki miesne

w lisciach winorosli
Skladniki: 50 dag mielonego mie-
sa, 25 dag liSci winoroéli, 12,5 dag
ryzu, cebula, peczek zielonej pie-
truszki, 12,5 dag masla, sél, pieprz
Sos: 3 tyzki masla, 3 lyzki maki,
750 ml bulionu, 2 jajka, sok z 2 cy-
tryn, s6l

Ryz ugotowaé¢ w duzej ilosci
wody, odcedzié. Liscie winoro$li
sparzy¢, cebule i zielong pietrusz-
ke posieka¢. Migso wymieszaé
z ryzem, cebulg, zielong pietrusz-
ka, solg i pieprzem.

Naktada¢ farsz tyzeczka na liscie.
Liscie zwija¢, nadawaé golabkom
podluzny ksztalt. Dno duzego
garnka wylozy¢ li§émi, na nich
uktada¢ golgbki. Mozna je przy-
cisngé plytka, aby nie rozwinely
sie w czasie gotowania. Gotowa¢
na malym ogniu przez 1% godzi-
ny. Przygotowa¢ sos — masto roz-
pusci¢ w garnuszku, dodaé make,
rozprowadzi¢ drewniang lyzka,

wlaé¢ bulion, posoli¢. Gdy sos za-
cznie gestnied, ubic¢ jajka z sokiem
cytrynowym i powoli wlewad
do garnka, ciggle mieszajac — nie
dopusci¢ do wrzenia. Po 2 minu-
tach sos bedzie gotowy. Golabki
podawaé gorace, polane obficie
sosem.

Konfitura pomaranczowa
Sktadniki: 6 duzych pomarariczy
o cienkiej skérce, 1%2 kg cukru,
750 ml wody, sok z polowy cytryny,
tyzka utartej drobno wanilii
Pomararicze obra¢ ze skéry. Ugo-
towa¢ w catosci. Osuszy¢, przeciaé
na cztery czesci, a kazda nich na pét.
Usunagé bialg skérke, wyjaé twarde
czedcl. Z wody i cukru ugotowad
syrop, delikatnie wlozy¢ pomarari-
cze. Gotowad, az syrop bedzie gesty.
Na krétko przed zdjeciem z ognia
doda¢ sok cytrynowy i wanilie. Go-
race przetozyé¢ do stoikéw. Podawacé
ostudzone.

Ciasteczka orzechowe
Sktadniki: 25 dag cukru, 250 ml
mleka, 12,5 dag masta, 50 dag
orzechéw, pél tyzeczki cynamo-
nu, lyzeczka utartych gozdzikéw,
40 dag pokruszonych sucharéw,
40 dag maki, 5 jaj, 3 tyzeczki prosz-
ku do pieczenia, lyzeczka sody,
2 yzeczki brandy

Syrop: 75 dag cukru, 500 ml wody,
sok z 2 cytryn

Jajka ubi¢, rozetrze¢ z mastem i cu-
krem. Wla¢ mleko, wsypaé orzechy,
gozdziki i cynamon. Sod¢ rozpu-
$ci¢ w brandy. Sucharki wymieszaé
z maka i proszkiem do pieczenia.
Wszystkie sktadniki ciasta doktad-
nie wymieszaé ze sobg.

Blache do pieczenia natlusci¢
maslem i posypaé¢ odrobing maki.
Wila¢ do niej réwnomiernie cia-
sto. Wstawi¢ do goracego piekar-
nika i piec przez 40 minut. Za-
gotowaé wode z cukrem i sokiem
cytrynowym. Ciasto zaraz po wy-
jeciu z piekarnika pola¢ syropem.
Ostudzi¢. Podawaé pokrojone
na nieduze kawatki.

Ewa Wrébel
DODR Wroclaw
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