rok szkolny 2017/2018

RN
2"\@ Szkola Podstawowa nr 24 STO

o =z




WSTEP r V¢

Wykwintne potrawy europejskiej kuchni pojawity sie w naszej Szkole w dniu
16 pazdziernika 2017 roku w ramach Rodzinnego Konkursu ,Przysmaki
Europy”. Do konkursu przystgpito 19 rodzin uczniow kl. 0-3, ktore
przygotowaty 14 przysmakéw stodkich i 7 przysmakow wytrawnych. Na
konkursowym stole pojawity sie dania z Wtoch, Francji, Belgii, Hiszpanii,
Turcji, Holandii, Butgarii, Polski, Wegier i z Niemiec. Europejskie przysmaki
zachwycaty nie tylko bogactwem smakow ale takze oryginalnym sposobem
podania.
Konkursowe jury przyznato nastepUJace miejsca: :
kategoria ,Przysmaki s{odkle 1. mIEJSCG — Janek RaS|IeW|cz z Kkl 3b
miejsce — Maks Mizera z K. Oa 1 mlejsce - Antek Kocel z- kI 1b,
mlejsce Ala Plekutowska Z kI lb nagroda s-pe(:jalna Tymon Czernlk z
kl. 2b. o L Tam : ; '
kategoria ,,Przysmékl wytrawne N mlejsce = Weronlka ZaW|sI|nska z kl.
Oa, Il mlejsce Jagoda (;:adomska zrkl Ob, JII mlejsce Gaja Gadomskaz
kl. 3a. ; : NS '\%. .

o S "y L ;
’ f" ,_' b T A - _f-'

Szczegolne podzugkowanla | uznanle naleza SIQ rOwniez pozostatym
uczestnikom konkursu ktorzy W grbhlq vrgﬂ’:zmnym dOSWIadCZyII kulinarnej
przygody,” |nsp|rowanej europejsklml smakat;‘n Z dumg oznajmlamy, iz sg to
nast pugpcx uczniowie: Janek Mackowiak z K. 1a Matylda Majehrzak: z k.

1b, E) owalak z kl.-2b, Mateusz Czechowicz z k. Oa Natalia Slezak z Kl.
1a, GabryS|a Podrazka z ki Ob, Wiktor Kacjan z kl. Oa, JoaSIa Grabka Z kl.1b,
Lena Bandurska z kl. 1b, Tymon Stefanski z kl. 2b, Mary3|a Patyk z kl. 1a i
Ola Kaczynska z kl. Ob.
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| miejsce w kategorii — stodkie przysmaki Europy

Janek Rasilewicz

TORT SZWARCWALDZKI
Skladniki:

Ciasto czekoladowe:

150 g masta

150 g cukru

6 jaja

100 g gorzkiej czekolady pe

pot tyzeczki aromatu wanlllowego. :
150 g.maki By
1 tyzeczka proszku do pleczenla :
Wisnie: :
450 g wi$ni

4 tyzki cukru

N
~9 ‘
,Q‘--

do nasaczenla ‘Serzgk alkol’z,olu1

Bita $mietana; _ *{: gy a.-‘cf'
750 ml Z|mnej~sm|etapy ermoWkl %
3 tyzki cukru pudry &0

T tyzka cukru Wamlmowegok A
2 JryZe(':zkr ze|atyny 5
Dekoracja:

o,EW&“ek.w'rénj'.w zalewie .

Przygotowanie:

Ciasto:

Miekkie masto uciera¢ z drobnym cukrem, az bedzie puszyste. Dodawac
kolejno zoéttka, ubijajgc doktadnie po kazdym dodanym zoéttku. Wymieszac z
roztopiong i ostudzong czekoladg, a nastepnie z aromatem i proszkiem do
pieczenia. Delikatnie potgczyC z ubitg na sztywno piang z biatek. Przetozy¢
do formy 24 cm i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C i
piec przez okoto 45 minut. Catkowicie ostudzone ciasto pokroi¢ na 3 krgzki.




Wisnie:
Zagotowac "2 szklanki wody i z cukrem. Gotowac przez kilka minut na matym
ogniu, odcedzi€ i ostudzi¢. Sok wymiesza¢ z 5 tyzkami alkoholu. Nasgczy¢

nim krazki z ciasta.

Smietanka:

Smietanke ubi¢ z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym, wymieszaé z
zelatyng (rozpuszczong w niewielkiej ilosci gorgcej wody i ostudzong).




Il miejsce w kategorii - stodkie przysmaki Europy

Maksymilian Mizera

PANNA COTTA

Skiadniki:
o 3tyzeczki zelatyny w proszku
e 1 laska wanilii lub 2 tyzeczki ekstraktu z
wanilii
250 ml Smietanki kremowki (30% lub 36%)
250 ml mleka
8049 c:.ukru

Przygotowanie:

.

O

Zelatyne zalac 2 iyzkaml Z|mnej wody i odstaW|c na’'s minut. Laske; wanilii
przekroi¢ wzdtuz na. pot i %yZet:zka wyskrObac ziarenka. Do.rondelka wiaé
Smietanke kremowepl mleko ,dodac -cukier, ziarenka ~wanilii - wraz z
przepetowiong laska; Iub 'ékstrakt z W§hlltl Mieszayac podgrzewac az .cukier
sie rozpusm Nastepnle doprowadzfé praW|e do zagotowanla tzn. odstaW|c z

namoczong zelatyne, m|eszac p?zéz Q__gjo mlnute, az ca+a zelatyna sie
rozpusci: MleSZanke wlac do 4 f|||2anek (quda po 125 mI) lub6 mniejszych
naczynek ‘Odstawi¢ do wystudzenla Po ostudzenlu filizanki przykry¢
kaﬁl‘éﬁ%ﬁﬁ\ folii~i wstawic do lodowki do: stezenla na oko’fo 4 - 5 godzm lub
najlepiej na catg noc . . —~ : .




Il miejsce w kategorii — stodkie przysmaki Europy

Antek Kocel

POWIDLA OLENDERSKIE Z CIASTEM
DROZDZOWYM

Skladniki:

300 kg burakéw cukrowych

15 kg jabtek z wlasnego sadu, bez opryskow (najlepiej sprawdzajg sie
odmiany. Melrose lub Boiken)

10 kg dyni odmiany putawskiej "

opcjonalnie, zamlastjabiek skrzynka sliwek"

Z 300 kilogramoéw burakow uzyskUJe sLe, 120-140 litréw. soku a & tego 25
litrow powidet. Caty proces, od-momentu:mytia hurakéw do rozlania-w stoiki,
trwa w pOW|dIarn| meprzerwanle ‘okofo, 30 godzjn. POW|d+a smazy sie w
sezonie-jesienno- 2|mowym gmrwme W pade|ern|ku Ilstopad2|e

'_'

Przygotowanie: . . :"‘.;'{' ','yj;f:‘f wre ":'

-

.
'\

Wykopane z ziemi burakl r)alezy wyp%ukac umyc Wyszczotkowac okroi¢ z
zewnetrzngj warstwy - to" ‘etap pracy rc—;‘cznej,'ktorej w.matej wytworni nie.da
si¢ zmechanizowac. Nastepnie gotovgac Wﬁnlku przez 3 godziny,” zmielic w
mtynku “na ‘papke -(kiedys buraki. rezdrabniano ,esowatym”ssiekaczem),
wycisngc na. gargeo- (dzigki temu - pozyskUJé sie wiecej, soku) w tradycyjnej
prasgg,s&hpwej lub_hydraulicznej. Wlac do mledZIanego kotta, poniewaz ,w
takim kotle wychodza najlepsze" pOW|d+a i taka jest tradycja”. Kociot-gazowy
pozwala na tatwiejszg regulacje ptomienia®= wczesnigj’ ‘stosowano opalanie
drewnem, ktoére wymagato wysokich umiejetnosci podtrzymania wiasciwe;
temperatury. Od tego momentu nastepuje proces wysmazania, podczas
ktérego, po 2—3 godzinach, nalezy dodac¢ do burakéw obrane i pokrojone ,w
osemki” jabtka, posiekang w kostke dynie, a jesli i sliwki, to oczywiscie
wydrylowane. Smazy¢ dalej przez okoto 10 godzin, az do uzyskania
skarmelizowanej, gestej masy, mieszajgc przez caty cykl mieszadtem (tzw.
bocianem). Gotowe gorgce powidta wlewa¢ do stoikdw, ktére mozna
pasteryzowac. Kiedys powidtami przektadano piernik, uzywane byty tez do
innych ciast i wypiekow, ale przede wszystkim do chleba.




Il miejsce w kategorii — stodkie przysmaki Europy

Ala Piekutowska

TIRAMISU

Skiadniki:
3 jajka
6 tyzek stotowych cukru-pudru
250 g serka mascarpone
kawa
biszkopty
gorzkie kakao

Przygotowanle

-

Parzymy kawe. Ubuamy na sztywno*plane z blalek 3 Jajek 3 ’fyZek sto%owych
cukru pudru. Ukrecamy kogel: mogel ya zdtek 3 jajek’i 3 Jfyzek stotewych-cukru
pudru. Ubita piang i i kogel- mogel mneszamy z 250 g serka mascaropne.
Nasgczamy blszk0pty Wi p}rzestddzpng, kaW|$ i uk’radamy z nich pierwsza

warstwe deseru. Na bls‘zkopty nak}’adamy p‘rzygotowany krem. Ukladamy

jeszcze 1-2 warstwy naschonyCh \MkaW|e bLszkoptow | kremu Gotowy deser

odstawiamy. do Iodowk| Przed pﬂda iem deser posypUJemy gorzklm kakao i
A

dekorUJemy P R N e 57

Sy
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nagroda specjalna w kategorii — stodkie przysmaki Europy

Tymon Czernik

DESER KREMOWY Z AMARETTI | GRAPPA
Skladnik:

200 g ciastek amaretti

250 g smietany kreméwki 30%

500 g serka mascarpone

500 g serka homogenizowanego naturalnego
90 g cukru

1 opakowanie cukru wanilinowe@d '

100 g likieru migdatowego Amaretto

40 g grappy lub rumu

30 g mas’ra

Przygotowanie: "

- » .
ey
s
5 'Ia‘.Ii

Masto i ciastka amare,ttl \Rozdrobnré.l dusm: pod przykryCIem pko’ro 4 minut.
Odstawi¢. Ubié smletane. b odstaw1c Poiqczyc serkl mascarpone i
homogenlzowany, cukler cukleh |I|nowy,\4,||k|er T grappe Dodaé ublta
smietane i wym|eszac Do 4 duz;c%g p,l}sharkow w’rozyc po 1. %yzce kremu,

posypac 1 p+aska tyzka pokruSzonych mas’teczek U+ozyc kolejne warstwy do
WYCEBF,PBB'E sk{admkow Podawac sch’rodzone -

)




kategoria - stodkie przysmaki Europy

Natalia Slezak

BAKLAVA
Skladniki:
Ciasto

e 9 pfatkéw ciasta phyllo
2 szklanki zmielonych orzechéw ( wioskie, nerkowca, pistacjowe)
1 tyzeczka mielonego kardamonu
Y2 tyzeczki-cynamonu
Y5 tyzeczki mielonych gozdzikow =
V2 kostki stopionego masta __* N
m ! : = : '.
1 szklanka wody,
V2 szklanki c'ukrg
Y szklanki miodu 3 'f;{
3 gozdziki o =
sok z %> cytryny :
starta skorka z pomaranczy. = \_q-3 o

Przygotowanle

Mnom . ok

Wszystkle sk’radnlkl zagrzaé w rondlu | gotowac na srednlm ognlu przez 10
minut mieszajgc od czasu do czasu. Ostudzi¢ do temperatury pokojowej.

Ciasto

Zmielone orzechy zmieszacC z przyprawami. Pfaty ciasta phyllo posmarowac
roztopionym mastem. Utozy¢ 3 ptaty na nattuszczonej prostokatnej formie.
Posypac ciasto warstwg mieszanki orzechowej. Nastepnie utozyC kolejne 3
ptaty ciasta phyllo a na nie czeS¢ mieszanki orzechowej. Na wierzchu potozy¢
3 ostatnie ptaty ciasta. Ostrym nozem delikatnie nacig¢ wierzchnig warstwe
ciasta w kwadraty. Piec okoto 30-40 minut w temperaturze 175°C, az
powierzchnia ciasta bedzie ziotobrgzowa. Pola¢ gorgca baklave syropem,
ostudzi¢ i przed pokrojeniem wstawi¢ na noc do lodéwki.




kategoria - stodkie przysmaki Europy
Gabrysia Podrazka

BELGIJSKIE CIASTO CZEKOLADOWE
Skiadniki:

4 jajka

1 tyzka wody

125 g cukru

65 g maki

50 g kakao

125 g masta

szczypta soli
500 ml mleka

| N

PrzygotoWanie' : g

Podczas robienia tégo ciasta wazne Jest ‘zachowyWanle kolejnoscn czynnosci.
Jajka powmny byo W temperaturze pokojowej ‘Roztapiamy masto, a
nastepnie studZ|my' Po’dgrzewamyr mleko by byto ciepte.  Blache
nattuszczamy i Glenkb bproszamy« tarta bulkq Rozgrzewamy piekarnik
dotemperatury 160° & Ja}ka rozbuamy | oddzuelamy biatka od zottek. Biatka
ubijamy Zze_.szczyptq soli:na: sztywnq lLp’l_e:p_gﬂ Do zotek dolewamy wode,
dodajemy.cCukier | mlkSUJemy 2 3 mlnuty na Jasna, puszystg mase. Nastepnie
dodajemy.* ekstrakt rumowy -oraz.: stOplohe wystudzone ‘masto —dokladnie
mlksuuamy.»\ Nastepnle WsypUJemy make oraz ‘kakao i mieszamy,” az
powstanie jednolita masa (bedzie gesta). Do masys=caly czas ‘miksujgc (na
wolnych obrotach), dolewémy powoli ciepte mleko. ;Na koniec dodajemy
piane z biatek —stopniowo, matymi porcjami (po 1-2 tyzki) i bardzo delikatnie
mieszamy tyzkg, fgczac piane z ciastem. Ciasto przelewamy do formy i
wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 160°C. Pieczemy 60
minut (az gora ciasta bedzie upieczona - lekko zarumieniona). Po upieczeniu
wytgczamy (grzanie | jeszcze przez godzine trzymamy ciasto przy
zamknietych drzwiczkach, by ostygto. Po tym czasie uchylamy drzwiczki i
studzimy. Po ostudzeniu ciasto wstawiamy na kilka godzin do lodéwki (mozna
na noc). Przed podaniem ozdabiamy —polewajgc od gory polewg z belgijskiej
czekolady oraz posypujemy biatymi pokruszonymi belgijskimi pralinkami.




kategoria - stodkie przysmaki Europy

Wiktor Kocjan

CIASTO PIASKOWE - TORTA SABBIATA
Skladniki:

1 Va filizanki masta
1 Y filizanki cukru
3 jajka (oddzielnie biatka i zottka)
1 filizanka maki ziemniaczane;j

1 Va filizanki maki pszennej
1 tyzeczka proszku do pleczenla
szczypta soli :
masto i maka do tortownicy . ‘

L

A

»
oy

& 1544
|

Przygotowanie: 2

Pokroié- masto na. géwaikl utrzec z cukrem Kledy nablerze kremowej
konsystencii, dodawao '\.é'topnlow@u zéltka I qug wymiesza¢ z. . maka
ziemniaczang i pr0$zk‘em do pieczenia, przeS|aC“przez sito i doda¢ do masta
z zo’rtkaml Dobrze wyrn’|esiac wszystkle sk+aclmk| Dodac ublta na sztywno
piane z bla%ek z dodaIklem SO|I "Tar{

mastem; oproszyc mqka ) prze’;oZyc masto Piec 45 mlnuf w plekarnlku
nagrzanym do temperatury 180°C. Wyjaez t?)rtowmqy, schfodzw | podawac

EUROPA ; £a¥% ”

» ‘. »
5

. i

it

S g g

O. Ko




kategoria - stodkie przysmaki Europy

Wiktor Kocjan

FAVE DOLCI - CIASTECZKA
Skladniki:

1 filizanka obranych ze skorek migdatéw
2/3 filizanki cukru

1 filizanka maki pszenne;j

Ya filizanki masta

1 tyzeczka cynamonu

1 jajko

starta.skorka z 1 cytryny  _°

> 1

Przygotowanie: SR S A

L » . -
O

Migdaty utozyé na blasze | prazyc 4 plekarnlku nagrzanym do temperatury
180°C okoto 8 mlnut lub QQ czasu, ~gdy. sie " zrumienia. Odstawi¢ do
ostygnlema W mlksetze zmlellc mlgda’fy bz pa’rowq cukru Przesypac do duzej
miski, dodac % makl masio,,\cynam@n Jajka [ skorke Cytrynowg. .Dobrze
wymieszac. Ciasto. po\Man by¢ giadk|e1 elastyezoe, Reszta maki oproszyc
stolnice. Uformowac z clasta dlug1 cyllnder Pomac ukosnle na kawa%k,l
Otrzymane W ten’ sposob uast

posmarowanej, masiem [ oproszcmej maka blasze. Plec W’ piekarniku
nagrzanyni, do temperatury 150°C. przez 20 mlnut lub: do czasu, az, beda
z’focmlmtﬂazowe OdstaW|c do ostygnlema ' : :




kategoria - stodkie przysmaki Europy

Joasia Grabka

MIGDALOWY BISZKOPT Z POMARANCZAMI
Skladniki:

3 pomarancze

4 jajka, osobno biatka i zottka

170 g cukru pudru

gars¢ obranych migdatow

125 g startych migdatéw

100 g maki pszenne;j

masta do wysmarowania fqr”my\ o

2 tyzki miodu )

Przygotowanie: .~ ol N ML o

Pomarancze trzeba\';';dobrze "f%/\?ys'zqroWap’”\i‘.sparzyé Wr;atkiem. Z ‘jednej
pomaranczy wyciska‘r?rﬁwy‘,§qk i;'z,dstg\&iéh{u:y'-rié"p.é'iniej'-, dwie pozostate kroimy
w cienkie plastry: Ukiadamy 'jé’ﬂnéfdﬁi‘é"varﬁar@wr&nej mastem i wylozonej
papierem do pieczenia, ‘idﬂoi/vnicyﬂ_\o»-:'ér‘ed_riicy‘_tbkofo’* 20 cm.-Migdaty po
sparzeniu wrzgtkiem i obraniu .k‘r;qimy na m‘ﬁj.éj‘s‘ie. kawateczki i posypujemy
nimi pomarancze.. Biatka" Ubijamy mikserem' na sztywng: piane, dodajemy
cukier puder, po jednym zottku i dalej Ubijamy, -do potaczenia ‘sktadnikow.
Przesiewany make i mieszamy delikatnie tyzka. Wsypujemy starte migdaty i
mie,ggaﬁr(\)f'\lvylevs'/émy mase na blachéf‘r piédzerﬁy 'W';temperaturie 190°C
przez 45 minut. Studzimy, ‘a nastepnie wyktadamy na talerz dor'gt')ry".dnem
tak, zeby pomarancze znalazty sie na gorze. PodgrzeWé'my w rondlu miéd z

sokiem pomaranczowym i polewamy nim ciasto.




kategoria - stodkie przysmaki Europy

Lena Bandurska

FAWORKI
Skladniki:

3 zébttka

piwo — tyle samo, co objetosc¢ zéttek

tyzeczka kwasnej Smietany

maka- tyle, ile zabierze ciasto (okoto 200 g + maka do podsypanla)
cukier puder do posypania : -
olej do smazenia

NS »

Przygotowanie: - NN N

Do szklankl wkiadamy-zdttka: P-rzek’radamy 1e do miski. Nastepnle wlewamy
tyle piwa, ile zajmowa’fy objetosm zoitka W szklahde Na- ‘stolhice wsypujemy
troche makl dodajbn)ly zo’ftka,‘zpjwo smlet’anq i zagmatamy olasto stophiowo
dodajac.reszte maki.:Ciasto.powinnobye: mlekkle elastyczne nie klei¢ sie do
rgk. Ciasto rozwafROqumwaymmamy paskl nacmamy jew srodku
przek’fadamy Jedemlub (‘i’(:yé rogl pezez srode-k»f%rmu,;ac faworka. Faworki
smazymy- .na z'foty kolo,r ‘ha mOeno rozgrzaﬂym oleju. Po -usmazeniu
odsaczamy. ie na pap|e.rowym e U i'po ¢ tygnlecm posypUJemy cukrem

pudrem Bt g o RRE D W 7 iy : g/

.'-
et

e e -

EUROPA ... ..




kategoria - stodkie przysmaki Europy

Ola Kaczynska

CHURROS
Skladniki:

mleka

50 g masta

1 tyzka cukru wanilinowego
2 tyzki cukru

szczypta soli

190 g maki pszennej

4 jajka

o/ R

do smazenia smalec: olej z pestek Wlnogron
e do posypanla cukler puder vwmleszany z cynamonem

Przygotowanie: % o AT

Mieko zagotowac {z m,astem cukrem fwamlmowym “cukrem i sola.
Doda¢ make (stopmowe‘\;irzez»s;to)u Zmnlejsﬁyc leen i.mieszac (ucierac)
drewniang tyzka przez oko’fQ 2 mlnuly az powsta‘nle g%adka gesta sprezysta
i odchodzgea,od brzegow garnka masa Przetozyé do miski,i ostudzic. Wbijac
po jednym jajku |'m|ksowac rmks% U’of“'po’chzenla SIQ skladnikow w
gtadkie, Jednolrte ciasto. Prze%ozyc ciasto.do rekawa cuklernlcfego Rozgrzac
tluszcz wi gamku do temperatury oko’ro 186 C; zmmejszyc oglen Wyciskaé
okol’dJBOHD’\ cm ~kawatki CIasta bezposr&dnlo do tiuszczu Konce odcinac
nozyczkaml lub nozem. Smazyc po okoto, 1 mlnuty z kazdej strcmy na ztoty
kolor, wytawiac¢ tyzkg cedzakowg i odktadac¢ na talerz wytozony recznikami

papierowymi. Po przestudzeniu posypac cukrem pudrem z cynamonem.




kategoria - stodkie przysmaki Europy

Marysia Patyk

TIRAMISU
Skladniki:

200 ml Smietany

5 tyzek cukru

4 706itka

500 g mascarpone

200 g podtuznych biszkoptow

4 tyzki mocnej kawy. espresso,. Tt
4 tyzki amaretto

kakao w proszku

Przygotowanle

A

Smietane z 1 Jfyzka cukru ub1c na sztywno Zo’rtka Z reszta cukru ubi¢ na
krem, uzywajac najszbeZych' obrotow mlksera Dodawaé po. lyzce

mascarpone, a nastepnle sfmlétane E}r2y zmnlejszonych obrotach miksera:'W
p’fasklej formie ulozyé blézkopty Wymleszac eépresso z amaretto i ta
mieszankg sKropic blszkopty (nlezbyf(mocno) Rozsmarowac warstwe kremu,
przykryc Kolejna warstwer blszkoptow Znow' ' skropic mleszanka espresso |
amarettoi rozprowadzi¢ reszte kremu Posypac kakao | wstawi¢ do Iodowk|
na co na&mmej 1 godzme; X ; '

s S
.




kategoria - stodkie przysmaki Europy

Tymon i Michalina Stefanscy

CHALWA

SEMAATAN
-~

! P

a -

EUROPA s o

!




SNEMAANTAN
™

EUROPA ...
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| miejsce w kategorii — wytrawne przysmaki Europy

Weronika Zawislinska

RAVIOLI ZE SLONECZNEJ ITALII
Skladniki:

0,5 kg ugotowanego indyka
cebula

masto klarowane

tyzeczka masta smietankowego
szklanka maki pszennej

z0itko

pot szklanki gorgcej Wody :
szczypta soli :
suszone pomldory 2 ,
ogorkl konserwowe z ch|II|
majonez iy et .
pestki dyni “Sue Lo S

.
natka pletruszkl . ~f

PrzygotoWanle

-

Ciasto nha pierozkl — mqke, zofth, WOd i sol po’chzyc r’ozwa#kowac
wypetnic farszem (ugotowany “indyk zmlelony z ,podsmazong na masle
cebﬂlkqpﬂerozkl wymleszac 4 kawaikaml suszonych_ pomldorOW| ogorkow
oraz z majonezem. Nastepnle posypa¢  potrawe poslekana :pietruszka,
kawatkami pomidoréw suszonych i ogorkow oraz pestkaml dyni.




Il miejsce w kategorii - wytrawne przysmaki Europy

Jagoda Gadomska

TARTA FRANCUSKA NA KRUCHYM
CIESCIE

Skladniki:

400 g maKi

kostka masta

2 z06itka

szczypta soli

2-3 tyzki lodowatej wody

opakowanie swiezego szplnéku baby

3 jajka IR

150‘ml smletany kremowkl 36% € S

4-5, +yzek parmezanu lub grana padano w grubszych WIorkach
zgbek czosnku przec:|sn|et.y przez praske R

sol, pieprz .= 3 -

'K )

do dekoracu pomld'eﬁkl koktaj]‘owﬁrswezy tymlanek

Przygotowanie;
Ciasto:

Sk’fq:q_,%ﬂ@sta ‘make, mas’ro zo’ftka sél i wode zagnlesc w kule,. odstawié
do lodéwki na"min. pot godziny. Rozwa%kowac prze’fozyc na forme, do tarty,
wyréwnac i uformowac ranty, nakiué widelcem. Podblec 15- 20 minut w
temperaturze 180°C (termoobieg).

Do wytozenia na ciasto:

Liscie szpinaku poddusi¢ na odrobinie oliwy do zmiekniecia. Zmieszac jajka,
Smietanke, ser, sol i pieprz, czosnek; domieszac¢ ostudzony szpinak. Wytozy¢
na podpieczony spdéd, podpiec do wstepnego stezenia. Udekorowac
potowkami pomidorkow, posypac tymiankiem, podpiec jeszcze 10 minut.




Il miejsce w kategorii - wytrawne przysmaki Europy

Gaja Gadomska

ANTIPASTO NA DWA SPOSOBY:PROSCIUTTO Z
MOZZARELLA LUB SZPINAK Z GORGONZOLA _
Skiadniki: o ;
ciasto francuskie

przecier pomidorowy

Swieza bazylia

prosciutto-crudo — okoto 8 plastrow na porcje ciasta
mozzarella — 150 g na porcje ciasta -

1 drohniutko posiekana cebula: *

czosnek przecisnigty przez préske’ '2 zabki

opakowanie swiezego szprnaku baby ‘
gorgonzola 100 g e

oliwa, sal, plep[;, ZO’{tkO'_';’:?.{ ~

|

Przygotowanie:

Proscmtto YA mozzarel/a

Zmleszac przeC|er podeorowy z—éod(oblna SO|I biepr_zu','»'r oliwy, oraz
posiekanymi'* Ilstkaml bazylii. Posmarowac rozwatkowane . ciasto.
Rownomiernie wyiozyc plastry proscnutto | posypac startg mozzarella —
zosfaWRS)?c\*n pustego ciasta przy Jednymz d%uzszych bokow

Szp/nak Z gorgonzola:

Zeztoci¢ na oliwie cebulke z czosnkiem, dodacC szpinak i podgrzewac¢ az
zmieknie. Na koniec doda¢ pokruszong gorgonzole, sol i pieprz do smaku.
Przestudzong masg rownomiernie posmarowac ciasto — zostawi¢ 1cm
pustego ciasta przy jednym z dtuzszych bokow.

Obie porcje ciasta zwing¢ w rolade wzdtuz dtuzszego boku i pokroi¢ w plastry
po skosie. Wytozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia, posmarowac
po wierzchu zottkiem. Piec do uzyskania ulubionego stopnia schrupniecia
(180°C termoobieg). Mozna jes¢ na ciepto lub na zimno.




kategoria - wytrawne przysmaki Europy

Janek Mackowiak

CAPONATA
Skladniki:

e 2 bakftazany

oliwa z oliwek, najlepiej z

pierwszego ttoczenia

2 tyzki czerwonego octu winnego

2 swieze pomidory i 1 puszka krojonych

1 tyzka cukru lub miodu

1/2 tyzki kaparéw

10 czarnych oliwek ?

garsc orzeszkow plnlowyoh - S
e bazylia, soI I pleprz cynamon i skorka z cytryhy

Przygotowanie: %% 5 ' ‘

Baktazany pokr0|c na pIaStry gruboéel ejkoio 1 5 cm.. Cebule obrac i pokroiC w
kosteczke. Swieze.. po’rnldqry sparzyc obrac ze “skorki, wykroi¢ szyputki i
usungc¢ nasiona. MiazSz pokroié w kosteczke, Rozgrzac duzg patelnie, wlac 3
tyzki oliwy’i smazyc bak%azana przez -okoto- 10.minut, co chwile mieszajge; az
baktazan bed2|e mlekkl “ale nie. bedzre Sig-jeszcze rozpadat. Zdjac z patelni i
odtozy¢ na talerz. Na te samg’ pafelme whac. 2 tyzki oliwy, dodaé cebule i
zeszkli¢ na-umiarkowanym ogniu przez oketo 10 minut. Wlaé ocet i gotowac
przé2/BkBl6 2-minuty az wiekszos¢ octucwyparuje. Dodac cukier lub tyzke
miodu, pomldory oraz $wiezo zmielony pigprz i cynamonem Gotowac_przez
okofto 10 minut pod przykrymem (jesli uzywalismy pomidorow puszki). Dodac
odcedzone kapary i oliwki, wymiesza¢. Na koniec potgczy¢ z baktazanem.
Dodac orzeszki piniowe i startg na drobno skorke swiezej cytryny. Dosoli¢ do
smaku. Podawac¢ ciepte lub ostudzone, najlepiej w towarzystwie sSwiezego

pieczywa.

\

o
-
N\




kategoria - wytrawne przysmaki Europy

Mateusz Czechowicz

RATATOUILLE
Skladniki:

350 g cukinii
350 g baktazanow
350 g cebuli
350 g papryki (czerwona i zielona)
500 g dojrzatych pomidoréw
3 zgbki czosnku
6 tyzek oliwy z oliwek :
e gatgzka tymianku, lisC Iaurowy, sol |p|eprz

-~
N >

Przygotowanle P~ ey T

-

Pomidory (bez skorkl) pokro.rc W CWIaI"tk«I Czosnek pokrolc w plasterkl
Papryke, cukinie i bakiazany pokrOIé w kostke Cebule; pokroi¢ w krgzki.-Na

rozgrzanej patelm 4o dbéatklem dwoch %yzek oliwy smazyé cebule =z
paprykg (az zm|ekna) Dodac pomrfitary,,czosnek‘r tymlanek‘l liSC laurowy.
Przyprawic sola | pleprZQm Du3|c na ma%ym ognlu pod przykryC|em przez
okoto 45 minut. Na druglej pafe
baktazany. D‘odac je do reszty potrawy k’fadme Wymleszac i pozostaW|c
jeszcze na'maty. ogniu przez 10 minut. % e

EUROPA




kategoria - wytrawne przysmaki Europy

Matylda Majchrzak

PIEROGI Z MIESEM
Skladniki:

mieso z kaczki
marchewka
sol i pieprz
maka i jajko
ciepta woda

Przygotowanie:

Nadzienie: 7

Ugotowane migso z_r:rj]elic’: w mas'zyrj_bfe i cici.d_ac-’; prz'yp'rawy; -

: SR f Cxates
Ciasto: 8. g D

g' —

Zalac make; cieptg woda rdpdaé jajko Zfoblc zrtego placek [ rozwa’rkowac 22

Wykroi€ kota, na’fozyc farsz,na CfaStO?I zieplc Zagotowar; wode'w garnku [

Wrzucic pierogi. Gotowaé 5 7 mlnut~ Z
'. -\/* H.,

o
-
-

EUROPA ..




kategoria - wytrawne przysmaki Europy

Ola Kowalak

WEGIERSKA ZAPIEKANKA
Skladniki:

ziemniaki

kietbasa z cebulg i czosnkiem
jaja na twardo

Smietana 18%

Przygotowanie:

v

Wszystko przektadamy warstwami: :' a




