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ROSOL Z KARPIA

SKELADNIKI
NA 4 PORCJE:

1 maty wypatroszony karp ¢
lub 4 dzwonka (ok.1kg ryby)
1 marchewka
1 pietruszka
kawatek pora
1tyzeczka tymianku
swieza natka pietruszki
sol, pieprz
6 ziaren ziela angielskiego

3 listki laurowe

200 g makaronu typu nitki

Adam w wigilie dla swej rodziny
Gotuje karpia na imieniny.
Bedzie optatek, potem koledy,
Bedzie Mikotaj, no i prezenty.
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Polska

SPOSOB WYKONANIA:

1. Rybe umieszczamy w garnku

(jesli cata to, z gtowa, ale bez
skrzel), zalewamy 2,5 litrami
zimnej wody, dodajemy ziele
angielskie, liscie laurowe,
tymianek i tyzeczke soli.

Catosc¢ gotujemy okoto 20 minut
na wolnym ogniu, unikamy
wrzenia. Potem rybe usuwamy.

. Do wywaru dodajemy drobno

pokrojone: marchewke, pietruszke
i pora. Warzywa gotujemy

w bulionie pod przykryciem

do miekkosci - okoto 20 minut.
Doprawiamy do smaku sola

i pieprzem.

. W odrebnym garnku gotujemy

makaron.

. Siekamy drobno natke pietruszki.

. Przestudzona rybe obieramy

z osci i skory. Porcje miesa
odktadamy.

. Na talerzach uktadamy porcje

miesa i makaron, catos¢ zalewamy
goragcym wywarem z warzywami,
dekorujemy natka pietruszki.
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PLACUSZKI SEROWE

Ukraina

SPOSOB WYKONANIA:
SKLADNIKI:
1. Rozgniatamy widelcem twardg,

jajka mieszamy z cukrem
i dodajemy do twarogu. * 500 g sera twarogowego

, ) * 100 g maki pszennej

2. Make przesiewamy przez sitko -
dodajemy do masy twarogowej * 2 jajka

i doktadnie mieszamy.

e 2 tyzki cukru

3. Na patelni rozgrzewamy olej, * olej do smazenia
tyzka naktadamy ciasto na patelnie
i smazymy do momentu uzyskania
ztotobrazowego koloru plackow.

4. Placki przektadamy na papierowy
recznik, aby odsaczy¢ nadmiar
ttuszczu.

5. Podajemy z ulubionymi konfitu-
rami, na przyktad z czarnych
porzeczek lub ze sliwek.

Tu Daryna — cud dziewczyna

O jedzeniu marzy,

A nad bystrym nurtem Dniestru
Dmytro placki smazy.
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SALATKA GRECKA

Grecja

SPOSOB WYKONANIA:

1. Wszystkie warzywa
doktadnie myjemy.

2. Papryke i ogdrek kroimy
w duzg kostke, cebule
obieramy z tupiny i kroimy
w piodrka.

3. Pomidorki i oliwki przekrajamy
na pot.

4. Listki oregano obrywamy
z twardych gatazek.

5. Wszystkie warzywa
przektadamy do miski,
polewamy oliwg, dodajemy
listki oregano oraz pokruszony
na kawatki ser feta.
Doprawiamy solg i pieprzem
do smaku.

SKELADNIKI
NA 4 PORCJE:

* 1 czerwona papryka

* 2 0gOrki gruntowe

» 1/2 czerwonej cebuli

* 10 pomidorkow koktajlowych
* 5 todyzek swiezego oregano
* 10 czarnych oliwek bez pestek
» 2 tyzki oliwy

z oliwek extra vergine
* 100 g sera feta

* s6l, Swiezo mielony pieprz

Tam, gdzie Grecji wysp tysiagce,
Gdzie zabytki, plaze, stonce,
Przy satatce mata lki

Miesza fete i papryki.
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TABBOULEH — SALATKA Z KASZY

| NATKI PIETRUSZKI Z GRANATEM
Liban

SPOSOB WYKONANIA:

1.

Kasze bulgur ptuczemy na sitku, przektadamy do rondelka

i zalewamy szklankg wody. Dodajemy szczypte soli i gotujemy
okoto 15 minut. Nastepnie odcedzamy kasze na sitku i odstawiamy
w misce do ostygniecia.

. Wszystkie warzywa oraz natke pietruszki i cytryne oraz granat

doktadnie myjemy.

. Natke pietruszki doktadnie i drobno siekamy, dodajemy do kaszy.

. Pomidora przekrajamy na pot, wyjmujemy z niego nasiona,

wykrajamy zielone i tykowate gniazdo nasienne. Ogodrka rowniez
przekrajamy na pot i za pomoca tyzki wyjmujemy z niego wodniste
nasiona, ktdére nie bedg nam potrzebne.

. Teraz potéwki warzyw kroimy w jak najdrobniejszg kostke.

Dodajemy do miski z kaszg i pietruszka.

. Umyta cytryne na desce do krojenia dociskamy dtonig od gory

i rolujemy. Tak ,wymasowang” cytryne przekrajamy na pot i z jednej
potowki wyciskamy sok do miski z pozostatymi sktadnikami.

Jesli wyciskamy sok bezposrednio do miski z kasza i warzywami,
nalezy uwazac, aby nie wpadty do niej pestki.

. Do pozostatych sktadnikow dodajemy oliwe z oliwek, dwie

szczypty soli oraz swiezo mielony pieprz. Mieszamy i w razie
potrzeby doprawiamy do smaku.

. Satatke dekorujemy z wierzchu nasionami granatu.

08| Z patelnig dookota swiata



0j, brakuje pomidora, ha ogbrek tez juz pora,
Po pietruszce przyjdzie kasza i satatka bedzie nasza.

SKELADNIKI NA 4 PORCJE:

¢ 1duzy peczek natki pietruszki « 50 g suchej kaszy bulgur ¢ 1 pomidor
* 1 ogdrek « 2 tyzki oliwy z oliwek extra vergine * sok z 1/2 cytryny

* nasiona z 1/2 owocu granatu ¢ soél, Swiezo mielony pieprz 09






BAKLAWA Z GRANATEM

Azerbejdzan
SPOSOB WYKONANIA:
SKEADNIKI:
1. Wszystkie orzechy doktadnie
siekamy. . _
2. W rondelku rozpuszczamy masto, * 150 g orzechow wtoskich

rozktadamy arkusze ciasta filo.
Uzywajac pedzelka, smarujemy
pierwszy arkusz ciasta * 30 g pistacji
(reszte przykrywamy Sciereczka,
aby nie obeschto). Nastepnie
posypujemy siekanymi + 100 g masta
orzechami, przykrywamy kolej-
nym arkuszem ciasta, znowu
smarujemy mastem i posypujemy « 200 ml wody
orzechami. Czynnosc¢
powtarzamy pieciokrotnie. * 2 tyzki wody rozanej

3. Przed wtozeniem baklawy do
piekarnika kroimy jg w kwadraty,
prostokaty lub romby i posypuje- * 1 granat
my cynamonem. Pieczemy
ok. 20-25 minut w temperaturze
180 stopni C.

4. W tym czasie wlewamy wode
do matego garnka, dodajemy

cukier gotujemy ok. 10-15 minut, Mamo, pachnie tu wspaniale!

az syrop zgestnieje. Pod koniec
dodajemy skorke otartg z cytryny Czy to deser - pyta Lale?

i 2 tyzki wody rézane;. - Moze ciasto z rodzynkami?
5. Gotowym syropem polewamy . .

upieczong baklawe, a nastepnie - Nie, baklawa z granatami.

odstawiamy jg do wystudzenia.

Serwujemy posypang pestkami

granatu.

* 150 g migdatdéw

* 1 opakowanie ciasta filo

* 200 g cukru

* 1 cytryna

* cynamon mielony

Z patelnig dookota swiata | 1



Indie

SKELADNIKI
NA 4 PORCJE: 1. Mango obieramy i kroimy
na mniejsze kawatki.
1 dojrzate mango * 2. Do kielicha blendera wktadamy
1 szklanka jogurtu e mango i pozostate sktadniki.
Blendujemy na gtadka mase.
1/2 szklanki zimnej wody
2 tyzeczki kardamonu s 3. Napoj podajemy schtodzony.

1tyzka ptynnego miodu

Mango, jogurt, zimna woda,
Kardamonu troche dodaj.
Jeszcze miodu odrobine

| uraczysz tym rodzine.
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SKLADNIKI:

300gryzu -
1 piers z kurczaka *
1 cebula dymka
100 g fasolki szparagowej

1tyzka biatego sezamu

1limonka
SOS SOjowy °
kilka gatgzek kolendry e
olej do smazenia *

sol, pieprz ¢

JUK Z KIMCH]

Korea Potudniowa

SPOSOB WYKONANIA:

1. Ryz ptuczemy w zimnej wodzie
i odstawiamy na 30 minut.

2. Piers kurczaka kroimy w kostke
i marynujemy solg i pieprzem.
Na patelni rozgrzewamy olej
i smazymy kurczaka okoto
5-7 minut.

3. Do garnka wlewamy wode, dopro-
wadzamy do wrzenia, dodajemy
odcedzony ryz i gotujemy ok.
20-25 minut, czesto mieszajac,
aby unikngc¢ przypalenia ryzu
(mozemy réwniez uzyc¢ specjalne-
go garnka do gotowania ryzu).

4. W miedzyczasie przygotowujemy
dodatki: siekamy dymke i kolen-
dre, gotujemy fasolke, prazymy
na suchej patelni biaty sezam
(do momentu, az lekko przyru-
mieni sie), kroimy limonke
na osemki.

5. Ugotowany ryz i przygotowane
wczesniej dodatki, przektadamy
do mniejszych porcjowych
miseczek. Potrawe serwujemy
z kimchi, tradycyjnym
sktadnikiem wielu potraw
kuchni koreanskiej.



Jest daleki kraj na wschodzie,
Gdzie kapusta kimchi w modzie.
Zjada jg wraz z ryzem Kim.

Z kim? Z rodzinka? No, a z kim?
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SAJGONKI Z WARZYWAMI
| SOSEM ORZECHOWYM

Wietham

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:

* 12 ptatdow papieru ryzowego ¢ 3 szklanki wody ¢ 1 ogdérek gruntowy
* 1/4 opakowania cieniutkiego makaronu ryzowego * 1 marchewka

* 1/4 gtédwki czerwonej kapusty ¢ 1/2 gtowki sataty mastowej lub lodowej
* 1 cebula dymka wraz ze szczypiorem ¢ 2 tyzki masta orzechowego
* 1 mate opakowanie gestego jogurtu naturalnego

SPOSOB WYKONANIA:

1. Makaron ryzowy wktadamy do miski, ostroznie zalewamy go gorgca
wodga z czajnika i przykrywamy miske talerzem. Pozostawiamy
makaron na 5-7 minut do napecznienia. Gdy makaron bedzie miekki,
odlewamy go z wody z uzyciem sitka i przelewamy zimng woda.
Przektadamy do miseczki.

2. Wszystkie warzywa doktadnie myjemy. Marchewke scieramy na tarce
oduzych oczkach, wktadamy do oddzielnej miseczki. Ogorek kroimy
wzdtuz na pot. Wyjmujemy z niego tyzeczka gniazda nasienne,

a nastepnie kroimy go w cieniutkie paseczki. Satate rozdzielamy
na pojedyncze liscie, a kapuste szatkujemy drobno. Cebulke kroimy
na potplasterki, a szczypior grubo siekamy.

3.Stanowisko do zawijania sajgonek - do gtebokiego talerza wlewamy
szklanke zimnej wody, a na desce do krojenia uktadamy czystg sciereczke.

4.Kawaftki papieru ryzowego moczymy w zimnej wodzie, az bedzie
miat konsystencje galaretki. Ostroznie przektadamy go na Sciereczke.
Nastepnie uktadamy na papierze, pozostawiajac 1/3 od brzegu wolna,
makaron, satate, odrobine marchewki, ogdrka, cebulki i szczypioru.
Mozna rowniez dodac swieze ziota. Nastepnie zaktadamy boczne brzegi
papieru do srodka i bardzo zwiezle rolujemy papier z zawartoscia.

5.Przygotowujemy sos: w miseczce mieszamy jogurt naturalny
Z mastem orzechowym, do uzyskania jednolitej konsystencji.
Sajgonki jemy, maczajac je w sosie.
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W papier z ryzu Dang zawija
Rolki z warzyw, chwila mija

| juz zjada¢ mozna zdrowy
Przysmak w sosie orzechowym.
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CORN DOG — PAROWKI W CIESCIE
KUKURYDZIANYM USA

SPOSOB WYKONANIA:

1. Parowki obieramy z folii i nabijamy
na wykataczki do szasztykow,
zostawiajgc ok. 4 cm wolnego
patyczka.

2. Wybijamy jajko do miski,
mieszamy z musztardg, dodajemy
mleko, caty czas mieszajac.

3. Dodajemy przesiang make:
pot szklanki kukurydzianej
i pot szklanki pszenne,.
Doktadnie mieszamy ciasto.

4. W garnku rozgrzewamy olej do
smazenia, nastepnie obtaczamy
parowki - najpierw w mace,

a nastepnie w ciescie kukury-
dzianym. Ostroznie wktadamy
do nagrzanego oleju i smazymy
do uzyskania brgzowego koloru.

5. Podajemy z surowka i ulubionym
sosem koktajlowym lub barbecue.

SKELADNIKI
NA 4 PORCJE:

* 1 opakowanie parowek

* 1/2 szklanki
maki kukurydzianej
* szklanka maki pszennej
* 1jajko
* 1tyzka musztardy
* 200 ml mleka

* olej do smazenia

Na Florydzie i w Nevadzie John parowke ma na ladzie.
Doda sosik i suréwke — mozna pedzi¢ na majoéwke.
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GUACAMOLE

Meksyk

SPOSOB WYKONANIA:

1. Awokado, cebulke i limonke myjemy.

2.

Za pomocg noza do drugiego dania rozkrajamy awokado wzdtuz
na pot. Z pomocag osoby dorostej usuwamy pestke - poziomo
wbijamy w pestke ostry ndz i przekrecamy go o 90 stopni.
Pestka powinna zosta¢ na nozu.

. Miazsz w potdwkach awokado pozbawionych pestki nakrajamy

w kratke nozem do drugiego dania. Nastepnie za pomoca tyzki
oddzielamy migzsz od skorki i przektadamy go do miski.
Powtarzamy to z wszystkimi 4 potowkami awokado.

. Cebulke obieramy i kroimy w drobniutka kostke, dodajemy do

miski z migzszem awokado.

. Umyta limonke ktadziemy na desce do krojenia, dociskamy jg dtonig

od goéry i rolujemy do przodu i do tytu. Tak ,wymasowang” limonke
przekrajamy na pot i z jednej potowki wyciskamy sok do miski

z awokado i cebulka. Jesli wyciskamy sok bezposrednio do miski

z pozostatymi sktadnikami, trzeba uwazad, aby nie wpadty do niej
pestki z limonki.

. Do miski z pozostatymi sktadnikami dodajemy odrobine soli

i wszystko ugniatamy mocno widelcem az do uzyskania jednolitej
konsystencji. Opcjonalnie mozemy dodac¢ odrobine posiekanej
papryczki chilli, posiekang kolendre lub natke pietruszki.

Przektadamy tak przygotowanga paste guacamole do czystej
miseczki, podajemy ze stupkami pokrojonych warzyw
lub smarujemy nig kanapke.
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Kaktus wasaty chciat guacamole
Zrobi¢ dla swojej pani Dolores,

Ale gdy kroit juz awokado,

Poczut raptownie ogromna stabo$¢,
Bo guacamole pozarly mole.

SKELADNIKI NA 4 PORCJE:

» 2 dojrzate awokado, najlepiej odmiany Hass (czyli te z brgzowa skoérka)

* 1/4 czerwonej cebuli * 1/2 limonki * szczypta soli * opcjonalnie:

1/4 papryczki chilli, liscie $wiezej kolendry lub natka pietruszki




Na korridzie machaé szpada,
To juz dzisiaj nie jest sztuka.
Zadaj celny cios w patelnie

| torilli mi poszukaj!

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:
* 6 jajek ,0” » 3 duze ziemniaki, wczesniej ugotowane
* 1 mata cebula ¢ 1 czerwona papryka ¢ 10 pomidorkoéw koktajlowych

» 2 tyzki oliwy z oliwek extra vergine * 1/4 peczka szczypiorku



TORTILLA DE PATATAS Z WARZYWAMI
Hiszpania

SPOSOB WYKONANIA:

1. Papryke, cebule i pomidorki oraz szczypiorek myjemy.

2.

Wczesniej ugotowane ziemniaki oraz papryke kroimy w kostke
o wielkoscilcm x1cm.

. Cebulke obieramy i kroimy w cienkie potplasterki.

. Jajka wybijamy do miski, dodajemy szczypte soli i odrobine swiezo

zmielonego pieprzu. Mieszamy trzepaczka do uzyskania jednolitej masy.

. Na duzej patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek, dodajemy na patelnie

pokrojone ziemniaki, papryke i cebule. Smazymy warzywa 3-4 minuty.

. Gdy warzywa sie zeztocga, ostroznie wylewamy mase jajeczna.

Delikatnie mieszamy catosc¢ tyzka, zmniejszamy ogien pod patelnig
i przykrywamy jg pokrywka.

Po okoto 4 minutach, gdy omlet sie zetnie od spodu, zsuwamy go
na pokrywke lub duzy talerz i przerzucamy omlet na druga strone.
Smazymy kolejne 4 minuty na matym ogniu.

. Sprawdzamy czy omlet jest sciety w srodku, wktadajac w niego

patyczek lub widelec. Jesli wyjety patyczek jest suchy, zdejmujemy
z patelni. Jesli nie, smazymy go kolejne 2 minuty i ponownie
sprawdzamy.

. Podczas gdy osoba dorosta zajmuje sie smazeniem omleta, kroimy

pomidorki na potdwki,a szczypiorek siekamy najdrobniej, jak potrafimy.

10. Gotowy omlet zdejmujemy z patelni i kroimy na 4 czesci.

Kazda wyktadamy na talerz. Dekorujemy przekrojonymi na ¢wiartki
pomidorkami i posiekanym szczypiorkiem.
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TOSTY FRANCUSKIE Z CZERSTWEJ
CHAL K| Z TRUSKAWKAMI Francja

SPOSOB WYKONANIA:

SKELADNIKI
1. Jajko wbijamy do gtebokiego NA 4 PORCJE:
talerza. Dodajemy do niego

mleko, tyzeczke cukru _ _ _
oraz cynamon. Wszystko * 4 kromki czerstwej chaftki
doktadnie mieszamy widelcem « 1jajko
do uzyskania jednolitej masy.
* po6t szklanki mleka
2. Kromki chatki maczamy w masie
mleczno-jajecznej z obu stron.

* 1tyzeczka cukru

* 1 tyzka masta klarowanego

3. Na patelni rozgrzewamy masto.
Z pomoca rodzica smazymy
namoczone w mleczno-jajecznej * 12 sztuk truskawek
masie kromki chatki, po 3 min
z kazdej strony - do zeztocenia.

e 2 szczypty cynamonu

* kilka listkow swiezej miety

4. W miedzyczasie kroimy
truskawki na plasterki.

5. Na talerzyki wyktadamy gotowe

tosty, ktére dekorujemy
truskawkami oraz listkami miety.

Slimak, $limak, pokaz rogi, dam ci tosta, méj Ty drogi.
Dodam jeszcze truskaweczke, wszystko wezmiesz na wycieczke.
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Gdybym byta Julia ze stynnej Werony,

Pod moim balkonem pieknie przystrojony,
Czekatby Romeo z makaronem z pesto

| bytby mi mity, oprécz Spiewu, przez to.




MAKARON Z PESTO | POMIDORKAMI

Wiochy

SPOSOB WYKONANIA:

1. Z peczka obrywamy listki bazylii
i wrzucamy do kubka blendera
z ostrzem ,,S” (zostawiamy kilka
listkdw do dekoracji dania).

2. Migdaty lub stonecznik prazymy
na suchej patelni, az poczujemy
wyraznie ich zapach. Podczas tej
czynnosci mieszamy, aby nie
przypali¢ nasion.

3. Do kubka blendera wrzucamy
bazylie, dodajemy dwie tyzki
oliwy i orzechy lub stonecznik.
Catos¢ blendujemy. Jesli pesto
nie bedzie chciato sie zblendo-
wac, stopniowo dodajemy
kolejne tyzki oleju. Jesli uzyjesz
migdatdéw, oliwy bedzie potrzeba
wiecej, niz do pestek stonecznika.
Do gotowej masy dodajemy sol
i pieprz, i ostatni raz krotko
blendujemy.

4. W osolonej wodzie gotujemy
makaron.

5. Pomidorki myjemy i kroimy
na mniejsze czesci.

6. Ugotowany ciepty makaron
mieszamy z pesto, naktadamy
na talerze i posypujemy
pomidorkami, dekorujemy
pozostatymi listkami bazylii.

SKEADNIKI
NA 4 PORCJE:

* 400 g makaronu
* 1 peczek bazylii
* 1 zgbek czosnku
* 1/3 szklanki orzechéw
- migdatow bez skorki
lub 1/2 szklanki
pestek stonecznika
* 12 pomidorkow kolorowych

koktajlowych

* 1/3 szklanki oliwy

* sOl, swiezo mielony pieprz
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Lasse i Bosse, Lissa i Britta,

Co lubiag zjadaé, moze zapytasz?
Co nato jeszcze Olle i Anna?

Jaka jest dzieci dieta poranna?

- Wszystkie wcinaja, jak jeden maz,
Chlebek z krewetka i jajkiem wciaz.

28



SMORREBROD — KANAPKA
Z IDEALNYM JAJKIEM | KREWETKAMI

Szwecja

SPOSOB WYKONANIA:

SKEADNIKI

1. W garnku zagotujemy wode NA 4 PORCJE:

w takiej ilosci, aby podczas
gotowania mogty w niej
w catosci zamoczyc¢ sie jajka.

. Do gotujacej sie wody wktadamy
jajka. Kazde ktadziemy na duzg
tyzke stotowq i powoli wktadamy
do wrzatku. Jajka gotujemy
doktadnie 6 minut.

. Przygotowujemy garnek z zimng
woda. Jajka po uptywie 6 minut
szybko przektadamy do zimnej
wody, aby zatrzymacd proces
gotowania.

. Szczypiorek drobno siekamy,
a liscie sataty myjemy i osuszamy.

. Krewetki odcedzamy z zalewy.

. Na talerz ktadziemy kromke
chleba i smarujemy jg mastem.
Kolejno ktadziemy na nig satate

i jajko. Jajko delikatnie kroimy
na pot tak, aby zottko nie wypty-
neto. Na jajko uktadamy krewetki,
a catos¢ posypujemy
szczypiorkiem.

* 4 kromki ciemnego
razowego pieczywa
* 4 jajka

* 4 |liscie dowolnej sataty

* mate opakowanie

krewetek w zalewie
* masto do posmarowania
pieczywa

» szczypiorek do dekoracji
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KLOPSY KROLEWIECKIE

Niemcy

SKEADNIKI NA 4 PORCJIJE:
* 500 g miesa wieprzowego mielonego ¢ 1jajko * 1 sucha kajzerka
e 2 tyzki musztardy « 2 cebule ¢ 5 filetdw anchois ¢ 2 tyzki masta

» 2 tyzki maki pszennej ¢ 1 litr bulionu warzywnego lub drobiowego
* 1 cytryna » 100 ml smietanki ¢ 1 szklanka mleka ¢ 1 tyzka kaparow
* masto do smazenia ¢ lis¢ laurowy ¢ ziele angielskie

* kilka gatazek natki pietruszki « sdl, pieprz

SPOSOB WYKONANIA:

1. Cebule kroimy w drobng kostke i smazymy na masle, nastepnie
odstawiamy do wystudzenia.

2. Butke moczymy w mleku kilka minut, po czym doktadnie odsgczamy.

3. Wktadamy mieso do miski, dodajemy jajko, butke, przesmazong
cebule, drobno posiekane anchois, dwie tyzki musztardy i posiekane
listki natki pietruszki.

4. Catosc¢ doktadnie mieszamy, dodajac sol i pieprz do smaku.
Formujemy okrggte klopsy.

5. Do suchego garnka wktadamy liscie laurowe i ziele angielskie,
podprazamy przyprawy krotkg chwile, zalewamy bulionem
i dodajemy kapary.

6. Kiedy bulion zagotuje sie, wktadamy klopsy i gotujemy na matym
ogniu ok. 35 minut.

7. Przygotowujemy zasmazke: rozgrzewamy masto na patelni,
dodajemy make, doktadnie mieszamy ok. 5 minut, a nastepnie
tyzkg do nalewania zupy dodajemy bulion do zasmazki. Doktadnie
tgczymy i catosc zaprawy przelewamy do garnka z klopsami.

Pod koniec dodajemy smietanke i doprowadzamy do wrzenia.

8. Serwujemy z gotowanymi ziemniakami i surowkami.
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Leciat baron dtugo na kuli z armaty,

Marzyt o kanapce i tyku herbaty.

Lecz szczes$cie w hieszczesciu spotkato zotnierza,
Kiedy wyladowat na skraju talerza.
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FAWORKI Z KARPIA

SKELADNIKI
NA 4 PORCJE:

800 g filetu z karpia
(ze skora)

250 g maki pszennej -

(moga byc¢ ptatki

kukurydziane,
owsiane albo sezam)
2 jajka ¢
olej rzepakowy ¢

sol i pieprz »

Norweg swoje je tososie,

Hiszpan matze w biatym sosie,
A ja zjadam wraz z rodzinka,
Dzwonko karpia pod choinka.
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Polska

SPOSOB WYKONANIA:

1. Filet z karpia przygotowujemy
poprzez naciecie miesa, az do
skory, co 2-3 mm (mozna kupic¢
filet juz naciety). Kierujemy noz
od grzbietu, do brzucha.
Nastepnie tniemy w tym samym
kierunku paski o szerokosci
1-1,5 cm.

2. Solimy i pieprzymy, a nastepnie
maczamy po kolei w rozmiesza-
nych jajkach, a potem w mace
albo w ptatkach, czy sezamie.

3. W tym czasie w garnku,
rozgrzewamy bardzo mocno
ttuszcz. Wktadamy obtoczone
paski filetu z karpia na okoto
5 minut.

4. Na talerz wytozony papierowym
recznikiem wyjmujemy sitkiem,
gdy sa rumiane, chrupiace,
pachnace i zwiniete jak faworki.






T *

Ta smakowita ksiagzeczka dla dzieci
pozwoliim pojaé, jaka jest réznorodnosé globu
z ogromem smakoéw, ktére nas otaczaja.

Skok z Polski do Azji czy Amerykiii...

w mghieniu oka mamy przepisy,
ktére pysznie oddadza smaki narodow bliskich i dalekich.
Ta pozycja wspiera moje dazenie
do gotowania z dzie€¢mi od ich najmtodszych lat...

% Jarostaw Uscinski
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