


KUCHNIA

Niniejsza ksigzeczka kucharska jest efektem projektu Fundacji
Generacja, ktéra dzieki dofinansowaniu Miasta Gdanska
przeprowadzita 9 spotkan z osobami prezentujgcymi kulture
i dania roznych mniejszosci narodowych i etnicznych.
Serdecznie dziekujemy :
Yulii Pshepiurskiej
Reginie Strozyk
Agnieszce Marom
Oksanie Szatogo
Susannie lzzetdinova
Alinie Chepik
Lilii Shevtsovej
Oldze Kaweckiej
Gosi Zamorskiej



przepis Oksany:
Tkg baktazana
1 kg papryki

2 kg pomidoréw.

Warzywa grillowac¢ do miekkosci, albo mozna witozy¢
do piekarnika na 20 min. w temperaturze 200 stopni.
Gotowe warzywa wyktadamy do wystygniecia.
Obieramy skorki i kroimy na mate kawatki. Gotujemy 5
min w garnku. Do gotowego chorovatcu dodajemy
sol, pieprz, pokrojong cebule i liscie bazylii.
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SALATKA

MINSKA

przepis Olgi:
ugotowany w lekko stonej wodzie 0zdor wieprzowy lub
wotowy 500g, kiszona kapusta 150g, ugotowane w
mundurkach ziemniaki Sredniego rozmiaru - 5 sztuk,
ugotowane pieczarki 300 g, pokrojona cebula 1 szt.
cukier 1,5 tyzeczki, pieprz i s6l do smaku
nierafinowany olej stonecznikowy
Ugotowany ozor tniemy na mate kawatki. Lekko siekamy
kapuste. Ugotowane ziemniaki suszymy, obieramy i kroimy
w drobng kostke lub plastry. Pieczarki obieramy
(potrzebujemy tylko kapeluszy), gotujemy do miekkosci,
studzimy i kroimy w plasterki. Cebule obieramy i kroimy w
cienkie krgzki Wszystko tgczymy, dodajgc do smaku sol,
cukier, pieprz, olej.



SALATKA
VINEGRET

przepis Aliny::
3 $rednie ziemniaki, 2 Sredniej wielkosci
marchewki, 3 wieksze buraki,
4 ogorki kiszone, puszka biatej fasoli
dwa peczki cebulki dymki
gars¢ drobno posiekanej natki pietruszki
sol, pieprz do smaku, olej stonecznikowy
Ziemniaki, buraki oraz marchewke ugotuj do miekkosci - kazde
warzywo gotuj osobno, gdyz kazde z nich gotuje sie w innym czasie.
Pamietaj, aby nie przegotowac warzyw. Przestudz i obierz ze skorki.
Pokréj w niezbyt drobng kostke razem z kiszonym ogorkiem.
Posiekaj drobno natke pietruszki oraz dymke ze szczypiorkiem.
Wszystko razem wymieszaj ze sobg, na koncu dodaj odcedzong fasole.
Satatke dopraw olejem, solg i pieprzem i jeszcze raz wymieszaj.




przepis Gosi:

3 jajka, 350-400 gramow maki
1,5 szklanki mleka, sol
tlyzeczka cukru, Smietana, cukier
25 dkg drozdzy, masto lub olej

Do kilku tyzek cieptego mleka dodajemy drozdze i cukier, rozrabiamy,

zostawiamy na 10 minut, by podrosto. Potem dodajemy jajka, mleko

(letnie), sdl, i ciggle mieszajgc powoli wsypujemy make. Ostawiamy na

pot godziny w ciepte miejsce (naprawde ciepte, np. leciutko nagrzany

piekarnik). Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej Smietany. Kiedy

podwoi objetos¢, nabieramy tyzkg i smazymy na rozgrzanym ttuszczu.
Podajemy ze Smietang i cukrem.



PAMPUSZKI

przepis Yulii:

(30 pampuszek)

ciasto: 3 szklanki maki 25 gr.
drozdzy Swiezych

lub 2,5 tyzeczki suchych
drozdzy piekarskich, 1/2 szklanki mleka
1/2 szklanki wody, 1 jajko, 1,5 tyzeczki soli
1 tyzeczka cukru, 3 tyzki oleju roslinnego
1 z6ttko do posmarowania pampuchow
do natarcia: 5-6 zgbkdw czosnku

szczypta soli, koperek




Pampuszki cd.
Krok 1
kaczymy mleko z wodg i podgrzewamy do 40°C, rozcienczamy
drozdze w cieptej mieszaninie. Dodajemy tyzke maki i cukru i
pozostawiamy na 15-20 minut w cieptym miejscul.
Krok 2
W cieple drozdze zaczynajg intensywnie rosng¢, powierzchnia
mieszaniny pokryta jest licznymi pecherzykami. Dodajemy 2,5 szklanki
maki, jedno jajko, sdl, olej roslinny.
Krok 3
Dobrze zagniatamy ciasto. W razie potrzeby dodajemy troche wiecej
maki. W sumie mamy 3 szklanki maki na pampuszki (w 1 szklance o
pojemnosci 250 ml. miesci sie 160 gr. maki). Ale w zaleznosci od
odmiany i wilgotnosci maki moze pdjsc¢ troche wiecej lub mnie;j.
Z ciasta formujemy tzw. kotobok czyli okragty bochen, przykrywamy
serwetky, pozostawiamy w cieple na pot godziny.
Krok 4
Wigczamy piekarnik, aby dobrze sie rozgrzat. Blache wyktadamy
papierem do pieczenia.



Pampuszki cd.
Krok 5
Jeszcze raz lekko ugniatamy ciasto, a nastepnie formujemy okragte
pampuszki. Najprostszym sposobem jest posmarowanie rgk olejem, a
nastepnie sciskamy dfon wyciskajgc mate kulki z ciasta.
Krok 6
Ktadziemy kulki w rzedach na blaszce do pieczenia (1-1, 5 cm od
siebie), aby podczas pieczenia potgczyty sie i utworzyty jedng duzg
polane pampuszek ). Blache z pampuszkami umieszczamy w cieptym
miejscu na 20 minut.
Krok 7
Kiedy pampuszki urosng, smarujemy je zottkiem, aby gora byta
btyszczaca i rumiana. Wktadamy blache do dobrze rozgrzanego
piekarnika. Pieczemy pampuszki przez 20-25 minut w temperaturze
180°C.
Krok 8
do natarcia pampuszek:
Podczas gdy pampuchy stygng, robimy "tarcie" czosnkowe.
Obieramy czosnek i wyciskamy . Umyty koper siekamy. Dodajemy sol.
A nastepnie smarujemy wierzch pampuszek.




SUROWKA Z
MARCHWI

Przepis Susanny:
1 kg marchwi, 3 zabki czosnku, ptaska tyzka soli
2 tyzki cukru, 3 tyzki octu 10 proc.
czubata tyzka kolendry (ziarna, $wiezo uttuczone jak najdrobnie))
1/3 szklanki oleju, ptaska tyzka ostrej papryki

Marchew zetrzec na dtugie zapafki.

Wymieszac z solg a nastepnie ugniatac az marchew pusci sok.
Sok odla¢. Dodac cukier, czosnek (przecisniety przez czosnkarke),
papryke i rozgnieciong kolendre. Dodac ocet (2-3 tyzki). Zostawic¢ na
30 min. Rozgrzac olej i podsmazy¢ posiekang matg cebulke.
Wlac ostroznie goracy olej z cebulkg do miski z marchewkg i
wymieszac. Poczekac az ostygnie, wstawi¢ do lodéwki na ok. 2 godz.
Suréwke mozna przechowywac w lodowce kilka dni.



przepis Susanny:
250-260 g jogurtu naturalnego (najlepiej wybierac geste)
250 g wody (gazowana)
1/3 ptaskiej tyzeczki soli
4-5 gatgzek Swiezej bazylii (moze by¢ tez mieta)

Bazylie myjemy i obrywamy listki. Do wysokiego naczynia wlewamy jogurt,
wode, dodajemy sél i bazylie. Cato$¢ mieszamy trzepaczkg albo
blendujemy.

W razie potrzeby, wg naszego uznania, mozemy dotozy¢ nieco wiecej

dodatkow - soli lub bazylii.




przepis Olgi:
400 g twarogu (9% ttuszczu) ,1 jajko
3 tyzki maki (i dodatkowo troche do panierowania)
4 tyzki cukru 3-4 tyzki, olej stonecznikowy do smazenia
1 szczypta soli, 10 g cukru waniliowego
Przetdz twardg do matej szklanej lub plastikowej miski. Dodaj
szczypte soli, jedno jajko, 4 tyzki cukru i 10 g cukru waniliowego.
Najwazniejsze, zeby twarog nie byt kwasny i bardzo wilgotny.
Dodaj 3 tyzki maki pszennej. Ale najwazniejsze, zeby nie
przesadzi¢, zeby serniki byty delikatne. Z masy twarogowej zréb
mate kuleczki o Srednicy 3-4 cm, a nastepnie $cisnij je dtonmi, tak
aby zrobic¢ piekne mate serniki (placuszki). Teraz otaczamy
"placuszki" serowe w mace, aby nie stracity ksztattu i smazymy z
obu stron na ztoty kolor.



RYZ MUJADARA

przepis Agnieszki:

30 dkg zielonej soczewicy, 30 dkg ryzu basmati,
ziarna kardomonu, gozdziki, gars¢ rodzynek, 0,5 kg cebuli,
oliwa z oliwek, masto

Najpierw gotujemy osobno soczewice i ryz. Ryz pownien byc
gotowany w matej ilosci wody i czesto mieszany, na matym
ogniu. W miedzyczasie kroimy cebulke i smazymy na oliwie i
masle. Do ryzu pod koniec gotowania dodajemy ziarna
kardamonu i gozdziki uprzednio kruszgc je w mozdzierzu. Na
sam koniec ryz tfgczymy z soczewicg i dodajemy rodzynki.



Sktadniki do dipu do ryzu mujadara:
jogurt grecki, ogorek
cynamon, kminek mielony
kolendra mielona
papryka wedzona
sol, cytryna
Swieza mieta

Ogdrek kroimy, taczymy z jogurtem, dodajemy sok z cytryny i
reszte przypraw do smaku. Na koniec siekamy miete o
dodajemy do dipu. Dip podajemy z ryzem mujadara.




KAWIOR PO
ZYDOWSKU

Sktadniki:
1 kg watrobek drobiowych, 4 jajka
1 cebula, smalec gesi lub masto
SO, pieprz, mielony kminek

Smazymy watrébke, nastepnie na tym samym ttuszczu
smazymy cebulke. Watrébke kroimy na drobno, tak samo
wczesniej ugotowane na twardo jajka, dodajemy cebulke i
przyprawy. Wszystko mieszamy.




KAWIOR Z
BAKLAZANA

przepis Lilii:
3 baktazany , 2 pomidory, 2 papryki, 2 cebule, czosnek, oliwa
sol, pieprz, cytryna lub limonka, Swieza kolendra lub
pietruszka/szczypior

Baktazany pieczemy/gotujemy do miekkosci. Przyciskamy czyms
ciezkim na 15-20 minut, zeby odsaczyta sie z nich woda.
Nastepnie kroimy je bardzo, bardzo drobno, tak by powstaty
czastki wielkosci kawioru. Tak samo kroimy surowg papryke i
pomidory (pomidory mozna obrac po sparzeniu skorki). Rownie
drobno szatkujemy cebule i czosnek. Wszystko mieszamy.
Polewamy oliwa.

Do smaku dodajemy: sdl, pieprz, kolendre, sok z limonki lub
cytryny, pietruszke lub szczypior. Podajemy na chlebie.



