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Revithia me kolokitha, czyli pieczona ciecierzyca z dynig

1 dynia pizmowa (lub ok. 1kg innej dyni)

400g ugotowanej ciecierzycy

2 czerwone cebule

2 mate pory

3 papryki chilli (Iub na ile macie odwagi)

1 kopiasta tyzka mielonego kminu rzymskiego

1 tyzka thuczonego czarnego pieprzu

solidna szczypta dzikiego oregano

1/2 szklanki

Sok 1 skorka z 1 niepryskanej, niewoskowanej pomaranczy

Dynig obierz, usun pestki i pokroj ja na kawatki wielkosci kilku centymetrow.

Cebulg, pory oraz papryke pokrdj w grube plastry.

Do szerokiego naczynia zaroodpornego wrzu¢ pokrojone warzywa.

Nagrzej piekarnik do temperatury 200 stopni Celsjusza, grzatka gorna i dolna.

Do pokrojonych warzyw dodaj ugotowang ciecierzyce, mielony kmin rzymski, pieprz,
oregano, so0l do smaku, oliwe oraz sok i skorke z pomaranczy. Wymieszaj wszystko bardzo
doktadnie.

Piecz przez okoto 45 minut. Jezeli zauwazysz, ze warzywa si¢ przypalaja, przykryj wierzch
naczynia folig aluminiowa.

Podawaj na goraco lub zimno, z ryzem, ziemniakami, z chlebem lub kompletnie bez niczego.



Soufra, greckie ciasto z filo z mlecznym kremem

Opakowanie ciasta filo (okoto 450g)

okoto 200 ml oliwy

Na krem:

5 jajek

250 g cukru

600 ml thustego koziego lub owczego mleka lub 500 ml mleka 1 100 ml ttustej $mietanki 36%
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

2 plaskie tyzki maki pszenne;j

2 tyzki drobnej kaszy manny (semoliny)
skorka z pomaranczy

szczypta mielonego cynamonu (opcjonalnie)

Na syrop:

1,5 szklanki cukru

1 szklanka wody

2 tyzki miodu

sok z 1/2 cytryny

1 laska dobrego cynamonu

Zacznij od syropu, bo musi si¢ schtodzié: Do szerokiego garnka o grubym dnie dodaj wode,
cukier, midd, sok z cytryny i cynamon. Zagotuj i mieszaj, aby cukier i midd si¢ rozpuscity.
Zmniejsz ogien do minimum i gotuj jeszcze 5 minut od czasu do czasu mieszajac.

Zdejmij z ognia i1 pozostaw do catkowitego wystygnigcia, mozesz go tez przechowywac (po
wystygnieciu) w lodoéwce.

Przygotuj ciasto filo: Okragta forme¢ o §rednicy okoto 30 cm wysmaruj doktadnie odrobing
oliwy.

Piekarnik rozgrzej do temperatury 200 stopni Celsjusza, grzatka gorna i dolna.

Na blacie roztdz plat ciasta filo i posmaruj go doktadnie oliwg. U6z na nim kolejny ptat
ciasta filo 1 tez posmaruj go oliwg. Powtorz te czynno$ci ponownie, az otrzymasz 3 platy
ciasta filo wysmarowane oliwg i zlepione ze sobg.

Wzdhuz dhuzszego brzegu sktadaj zlepione ptaty ciasta w harmonijke o wysokosci okoto 5
cm. Zwin ja luzno w okragla ,,r6z¢” i uldz na $rodku blachy.

Ponownie wysmaruj oliwa i zlep ze sobg 3 platy ciasta filo, zwin je w harmonijke 1 uktadaj
wkoto na blasze, tworzac rozete wypetniajaca blache. Nie uktadaj ciasta zbyt ciasno!
Posmaruj wierzch utozonego ciasta oliwg 1 piecz w 200 stopniach przez 20 minut lub do
momentu az wierzch bedzie jasnoztoty.

Teraz pora na krem: w misie miksera (lub recznie, trzepaczka) porzadnie ubij jajka z cukrem
na gladka mase.

Mleko przelej do rondelka 1 delikatnie podgrzej do temperatury okoto 60 stopni (czyli ciepte,
ale nie gorace).

Do masy jajecznej dodaj wanilig, skorke pomaranczowsg, mielony cynamon, jesli go uzywasz,
make, kasze¢ manng i stopniowo, bardzo powoli, caly czas mieszajac dodawaj ciepte mleko.
Wymieszaj wszystko na bardzo gtadka mase.



Wyjmij zeztocone ciasto filo z piekarnika i delikatnie, powoli polej je masg mleczno-jajeczna,
uzupeltniajac wszystkie wolne przestrzenie.

Piecz ponownie w 200 stopniach Celsjusza przez okoto 20 minut.

Gotowe, jeszcze gorace ciasto polej cienkg struzka bardzo zimnego syropu — powoli i
stopniowo.

Pozostaw do catkowitego wystygnigcia zanim pokroisz.



Keftedakia — greckie klopsiki

1 kg migsa mielonego wieprzowo-wotowego
1 cebula starta na tarce o grubych oczkach

2 tyzki ttuczonej lub grubo mielonej kolendry
1 tyzeczka mielonego kminu rzymskiego

1 tyzka ptatkow chilli

2 zabki czosnku startego na tarce

2 tyzeczki soli

1/2 peczka migty pieprzowej (samych lisci) lub 1 tyzeczka susoznej migty pieprzowe;j
1 peczek natki pietruszki

2-3 tyzki buiki tartej

1 jajko

2-3 tyzki lodowatej wody

2-3 tyzki maki pszennej

200 ml oliwy

Do migsa dodaj cebule, przyprawy, starty czosnek, sol oraz posiekang migte 1 natke pietruszki.
Doktadnie wszystko wymieszaj i odstaw do lodowki na minimum p6t godziny (a najlepiej na
calg noc).

Wyjmij migso z lodéwki i dodaj jajko, bulke tartg oraz lodowata wode.

Wyrabiaj dtonmi tak dtugo, az masa zacznie klei¢ si¢ do rak.

Formuj klopsiki wielko$ci orzecha wloskiego (lub wigksze jesli wolisz) i obtaczaj je w mace,
strzepujac jej nadmiar.

Na szerokiej patelni rozgrzej oliwe.

Smaz klopsiki z kazdej strony na ztoty kolor, nastepnie odsacz je na talerzu wylozonym
recznikiem papierowym.

Podawaj na goraco lub zimno, koniecznie skropione sokiem z cytryny lub w towarzystwie
czastek cytryny.



Keftedakia gemista — greckie klopsiki nadziewane feta

1,5 kg mielonego mig¢sa wieprzowo-wotowego

2 tyzki grubo mielonych lub tluczonych nasion kolendry
1 cebula starta na tarce

gars$¢ lisci migty pieprzowej lub 1 ptaska tyzeczka suszonej migty pieprzowej (patrz
wskazdwka)

1/2 peczka natki pietruszki

1 jajko

4-5 tyzek lodowatej wody

250 g sera feta

s0l 1 pieprz

2-3 kopiaste tyzki maki pszennej

okoto 250 ml oliwy

W duzej misce wymieszaj migso mielone z kolendra, starta cebulg, posiekang mieta 1 natkg
pietruszki oraz solg i pieprzem do smaku.

Dodaj jajko 1 lodowata wodg, nastepnie wyrabiaj dtohmi do momentu, az masa stanie si¢
bardzo klejaca.

Przykryj folig spozywcza 1 wi6z do lodéwki na minimum pot godziny.

Ser feta pokroj w kostki o boku 1 cm.

Z masy mig¢snej formuj kulki wielko$ci orzecha wtoskiego.

Sptaszcz kazda kulke dtonmi i na jej sSrodek uktadaj po kosteczce sera feta. Zawijaj formujac
klopsiki.

Przygotowane klopsiki obtocz ze wszystkich stron w mace, strzepujac jej nadmiar.

Na glebokiej patelni rozgrzej oliwe.

Smaz klopsiki na mocno ztoty kolor z kazdej strony, wyjmij tyzka cedzakowg i odsacz na
talerzu wylozonym recnzikami papierowymi.

Podawaj na cieplo lub zimno, najlepiej z prosta salatka i gestym jogurtem greckim.



Pieczony ser feta w ciescie filo

2 plastry sera feta

5 ptatow ciasta filo (okoto pot opakowania)
1/5 szklanki oliwy

kilka tyzek miodu tymiankowego

2 szczypty suszonego tymianku

Rozgrzej piekarnik do temperatury 200 stopni Celsjusza, grzatka gorna i dolna.

Na duzej desce lub blacie rozt6z pierwszy pflat ciasta filo, resztg ciasta przykryj lekko
zwilzong $ciereczka, bo szybko wysycha.

Posmaruj ptat ciasta filo bardzo obficie oliwg, doktadnie wysmaruj kazdy fragment.

Na posmarowane ciasto ut6z kolejny ptat filo i ponownie doktadnie posmaruj go oliwa.
Powtorz t¢ czynno$¢ az wykorzystasz cate ciasto.

Przekrdj tak powstate ciasto w poprzek na dwie czgsci.

Na kazdej czesci utoz plat sera feta 1 zawin w ciasto jak w koperte, zwijajac rogi pod spod.
W naczyniu do zapiekania lub na blaszce rozprowadz odrobing oliwy. Ul6Z w nim paczuszki
fety w ciescie 1 posmaruj je doktadnie z kazdej strony oliwg.

Piecz 30-40 minut lub do momentu az ciasto bedzie bragzowo-ztote i upieczone.

Jeszcze goraca fete w ciescie filo polej tyzka miodu tymiankowego i posyp roztartym w
dloniach suszonym tymiankiem.

Podawaj na goraco.



Dolmades, dolmadakia, czyli greckie golabki w liSciach winogron

okoto 60 lisci winogron

1,5 szklanki krotkoziarnistego ryzu

2 duze czerwone cebule

100 ml soku z cytryny

5-6 matych zabkow mtodego czosnku lub 2-3 duze zabki czosnku
1 peczek natki pietruszki

2 duze peczki miety pieprzowej (tylko liscie)

1/3 szklanki niefiltrowanej oliwy

1 tyzka dzikiego oregano

1 tyzeczka mielonego kminu rzymskiego

1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowe;]

1 tyzeczka $§wiezo mielonego czarnego pieprzu

1 tyzka soli

2 cytryny (jedna obrana, druga nie) pokrojone w plasterki
todyzki z zi6t (pietruszki, koperku, selera), opcjonalnie

Jesli uzywasz §wiezych lisci winogron, wrzu¢ je do gotujacej si¢ wody, gotuj 2-3 minuty i
odcedz. Przygotu;j farsz.

Do miski zetrzyj cebule na tarce o grubych oczkach.

Ziota (poza todyzkami) 1 czosnek bardzo drobno posiekaj, dodaj do miski ze startg cebula.
Nastepnie dodaj ryz, oliwe, sok z cytryny, kmin rzymski, gatk¢ muszkatolowa, pieprz i sol.
Bardzo doktadnie wszystko wymieszaj.

Na dnie szerokiego garnka ul6z lodyzki z ziot tworzac taka jakby podtoge, na to potoz
plasterki cytryny, a na nie rozt6z 3-4 liScie winogron tak, aby zakryly dno.

Na talerzyku lub desce do krojenia rozt6z lis¢ winogrona wypukta strong do gory (czyli
naktadasz farsz na wypuktg strone, gtadka strona pozostaje na zewnatrz).

Na li$¢ nat6z malg tyzeczke farszu i zwijaj jak golabek, jednak nie za ciasno, aby rosnacy
podczas gotowania ryz nie rozdarl liscia.

Utoz zwiniety golabek na dno garnka i powtarzaj powyzsze czynnos$ci az wykorzystasz caty
farsz, uktadajac dolmades ciasno obok siebie.

Zalej zawarto$¢ garnka zimng woda na wysokos$¢ 5 cm ponad powierzchni¢ gotabkow.
Przycisnij powierzchni¢ dolmades odwrdconym talerzykiem, potdz na niego co$ ciezkiego
(naczynie do zapiekania wypelnione woda, cigzki mozdzierz itp.) upewniajac si¢, Ze nic nie
wystaje ponad powierzchni¢ wody.

Doprowadz do wrzenia na $rednim ogniu i od momentu zagotowania gotuj na matym ogniu
przez 45 minut, pod przykryciem, co chwile sprawdzajac, czy nie trzeba dola¢ wody.

Po 45 minutach wytacz ogien pod garnkiem. Pozostaw dolmades pod przykryciem do
catkowitego ostygnigcia.

Podawaj na cieplo lub zimno, ale najlepiej smakuja mocno schtodzone, drugiego dnia.



Manitaria stifado. Grecki gulasz z pieczarek

1/2 kg matlych pieczarek

30-40 cebulek pertowych

2 $redniej wielko$ci czerwone cebule

1 kg pomidoréw startych na tarce o grubych oczkach
1 tyzeczka koncentratu pomidorowego

1/2 szklanki wytrawnego czerwonego wina
1/2 szklanki oliwy

1-2 laski cynamonu

3-4 liScie laurowe

1/2 szklanki wody

sol

Przel6z obrane cebulki pertowe do miski z lodowata woda.

Czerwone cebule drobno posieka;.

Pieczarki delikatnie i bardzo szybko umyj pod zimna woda, nie pozwol im nasigkna¢.
Odkroj noézki z pieczarek przy samym kapeluszu. Kapelusze odi6z na bok, a nézki z pieczarek
dos¢ grubo posiekaj.

W szerokim garnku o grubym dnie rozgrzej oliwg.

Cebulki pertowe odsacz porzadnie na sicie.

Na mocno rozgrzang oliwe wrzu¢ kapelusze pieczarek i smaz je na ztoto bragzowy kolor. Nie
mieszaj zbyt czesto, bo puszcza sok.

Lyzka cedzakowa zdejmij zeztocone pieczarki do glebokiego talerza i do garnka z oliwag
wrzu¢ odcedzone cebulki pertowe.

Ponownie smaz je na ztoto brgzowy kolor i nie mieszaj zbyt czesto.

Do garnka z cebulkami dodaj posiekane czerwone cebule, liscie laurowe i cynamon. Smaz
jeszcze 3-4 minuty, juz teraz ciagle mieszajac.

Dodaj usmazone kapelusze i posiekane ndzki pieczarek, czerwone wino, przecier
pomidorowy, starte pomidory, wodg¢ i s61 do smaku.

Zmniejsz ogien do minimum i gotuj przez okoto godzing lub do momentu az sos zredukuje si¢
o potowe, posiekana cebula rozpusci, a cebulki perfowe pod naciskiem tyzki beda rozptywac
si¢ jak masto.

Podawaj od razu lub po podgrzaniu. Tak naprawd¢ manitaria stifado najlepiej smakuje
dopiero nastgpnego dnia, gdy wszystkie smaki dobrze si¢ przejda.



Peinirli, czyli grecka pizza

Na ciasto:

200 ml cieptej wody

7 g suszonych drozdzy lub 20 g $wiezych drozdzy
1/2 tyzeczki soli

3-4 tyzki oliwy

500 g maki pszennej

Na farsz:

200 g sera mizithra lub owczego twarozku (w ostateczno$ci kremowego twarozku)
300 g sera graviera, zottego sera owczego lub zwyklego sera zottego (np. gouda)
1/2 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu

kilka plastrow apaki lub wedzonego boczku (opcjonalnie)

3-4 tyzki oliwy

s0l do smaku

szczypta dzikiego oregano lub dwie szczypty zwyktego oregano

Zacznij od ciasta: make, suche drozdze (jesli uzywasz swiezych rozpus¢ je w podanej w tym
przepisie ilosci wody) 1 s6l dobrze wymieszaj.

Dodaj oliwg oraz wode 1 wyrabiaj na gladkie ciasto.

Przet6z ciasto do naoliwionej miski, przykryj wilgotng Sciereczka i odstaw do podwojenia
objetosci.

Podziel ciasto na 6 czesci i1 z kazdej z nich uformu;j kulg.

Przygotuj farsz: zetrzyj zotty na drobnych oczkach.

W duzej misce widelcem wymieszaj ser mizithra z oliwa, pieprzem, sola i oregano.

Dodaj starty zotty ser i ponownie dokladnie wymiesza;.

Z uformowanych kul ciasta, posmarowanymi oliwg dtonmi formuj dtugie placki o grubosci
1/2 centymetra.

Na kazdy placek natdz po 3 solidne tyzki nadzienia, rozt6z je rownomiernie dtonmi 1 zawijaj
brzegi ciasta tak, aby lekko si¢ podniosty, tworzac ksztalt todki.

Na cze$¢ peinirli mozesz natozy¢ plasterki apaki lub boczku.

Szpiczaste konce kazdej 16dki zawin delikatnie do $rodka, dociskajac palcami, aby si¢ nie
rozwingty podczas pieczenia.

Przel6z gotowe peinirli na blache wytozona papierem do pieczenia i odstaw na czas
nagrzewania si¢ piekarnika.

Piekarnik nagrzej do temperatury 220 stopni Celsjusza, grzatka goérna i dolna.

Piecz peinirli przez 15 minut lub do momentu az ciasto bedzie zlociste, a ser rozpuszczony i
przyrumieniony.

Podawaj od razu, mozesz posypa¢ dodatkowym oregano.



Ekspresowy mousakas

500 g drobno posiekanych boczniakdéw lub migsa mielonego
1 duza czerwona cebula

400 g startych pomidoréw lub pomidoréw z puszki

2 duze ziemniaki pokrojone w plastry o grubosci 1/2 cm

2 duze baktazany pokrojone na plastry o grubosci 1/2 cm
1/3 szklanki oliwy + 1/2 szklanki do usmazenia warzyw

2 liscie laurowe

1/2 tyzeczki mielonego cynamonu

1 tyzeczka mielonej gatki muszkatotowej + 1/2 tyzeczki do biatego sosu
szczypta mielonych gozdzikow

2 zabki czosnku

sol

300 g gestego jogurtu greckiego

1 kopiasta tyzka maki

1 jajko

Na szerokiej i1 gtebokiej patelni rozgrzej 1/2 szklanki oliwy. Smaz na niej partiami baklazany
oraz ziemniaki na zloty kolor, nastgpnie odsacz je na reczniku papierowym.

W szerokim garnku o grubym dnie rozgrzej 1/3 szklanki oliwy.

Cebulg obierz, umyj i pokrdj w drobng kostke, a czosnek w potplasterki.

Do garnka z oliwa dodaj cebule oraz czosnek, smaz ciggle mieszajac do momentu az beda
szkliste, nast¢pnie dodaj bardzo drobno posiekane boczniaki lub mig¢so.

Smaz jeszcze kilka minut, czesto mieszajac, poc zym dodaj pomidory, przyprawy oraz sol.
Zmniejsz ogien do minimum i gotuj pod przykryciem przez okoto 45 minut, mieszajac od
czasu do czasu, aby si¢ nie przypalato.

Do duzej miski wbij jajko 1 bardzo doktadnie ubij je trzepaczka na jednolita mase.

Do ubitego jajka dodaj jogurt, 1/2 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej, make oraz
odrobing soli do smaku. Bardzo doktadnie wymieszaj na jednolita, do$¢ gesta mase.
Naczynka lub duze naczynie do zapiekania wysmaruj porzadnie odrobing oliwy 1 ustaw
piekarnik na 220 stopni Celsjusza, grzatka gérna i dolna.

Na dnie naczynia ut6z warstwe ziemniakoéw, nastepnie baktazanow, potem sos
boczniakowo/migsno-pomidorowy i ponownie ziemniaki oraz baktazany.

Na ostatnig warstwe baklazandow ut6z porcje bialego jogurtowego sosu i wyrdwnaj
powierzchnie tyzka.

Piecz w 220 stopniach przez okoto 30 minut. Jezeli wierzch mousaki zacznie si¢ przypalac,
przykryj go folig aluminiowg lub pokrywka.



Spanakopitakia. Greckie rozki z ciasta filo ze szpinakiem i serem feta

1 opakowanie gotowego ciasta filo, rozmrozone

400 g szpinaku

250 g sera feta

1/2 szklanki oliwy

3 peczki zielonej cebulki

po 2 kopiaste tyzki posiekanych zidt: miety pieprzowej, natki kopru wloskiego i natki
pietruszki

sol

Dodatkowo: oliwa do smarowania

Szpinak pokrdj w poétcentymetrowe paski, rozt6z na wylozonym re¢cznikiem stole i pozostaw
do osuszenia na minimum godzing.

Przet6z szpinak do duzej miski. Cebulke dymke pokroj drobno i dodaj do szpinaku.

Do miski ze szpinakiem dodaj ziota, pokruszony w dtoniach ser feta, oliwe 1 s61 do smaku.
Doktadnie wszystko wymieszaj.

Ciasto filo pokroj na paski o szerokosci okoto 10 cm (lub przekrdj kazdy arkusz na szes¢
réwnych paskow).

Natychmiast posmaruj paski ciasta filo oliwg, a reszte, ktora si¢ nie zmiesci na blacie,
przykryj folig lub lekko wilgotng $Sciereczka.

Na kazdy pasek ciasta natoz ptaska tyzke farszu.

Zawin rog ciasta, przykrywajac farsz i tworzac trojkatng sakiewke. Nie przejmuj sig¢, jezeli
odrobina farszu wystaje.

Zawijaj ciasto tak, jak to pokazane na filmie, tworzac trdjkatne pierozki.

Nagrzej piekarnik do 200 stopni Celsjusza, grzatka gorna i1 dolna.

Uktadaj spanakopitakia na blasze wylozonej papierem do pieczenia i posmaruj je z wierzchu
oliwa.

Piecz w 200 stopniach, okoto 20 minut lub do momentu, az si¢ zeztoca.

Podawaj na ciepto lub zimno.



Tiropita. Grecki placek z serem

Na ciasto filo:

1 kg migkkiej maki pszennej (typ 00)

50 ml wodki, spirytusu, tsikoudii lub octu z biatego wina
400 ml bardzo zimnej wody

tyzeczka soli

maka ziemniaczana do podsypywania

Na farsz:

1/2 kg sera mizithra

1/2 kg startego sera malaka
200 g startego sera graviera
1 tyzeczka mielonego czarnego pieprzu
250 g jogurtu greckiego
250 ml oliwy

s0l do smaku

Dodatkowo:

oliwa do smarowania ciasta
sezam

Zacznij od ciasta. Make wymieszaj z solg, dodaj alkohol, wodg¢ 1 bardzo doktadnie zagnie¢
clasto.

Przet6z ciasto do duzej miski, przykryj wilgotng $ciereczka 1 odstaw w ciepte miejsce na
minimum pét godziny.

Podziel ciasto na 16 réwnych czesci 1 kazdg z nich rozwatkuj na niemal przezroczyste ptaty za
pomoca dtugiego cienkiego watka, lub kawatka kija od miotly. Pamigtaj, Zzeby podsypywacé
ciasto maka ziemniaczang, aby nie kleito si¢ do blatu i watka.

Kazdy rozwatkowany plat ciasta ktadz na wczesniejszych i przykryj je suchg $ciereczka,
poniewaz ciasto szybko wysycha.

Sktadniki nadzienia wymieszaj doktadnie dtonmi w duzej misce. Sprobuj, czy jest
wystarczajgco duzo soli i ewentualnie dopraw do smaku.

Nagrzej piekarnik do 200 stopni Celsjusza, grzatka gorna i dolna.

Dwie okragte blaszki o srednicy 30 cm wysmaruj doktadnie oliwa.

Na spdd i1 brzegi kazdej blaszki uktadaj po ptacie ciasta, posmaruj go doktadnie oliwg i nat6z
drugi ptat ciasta. Powtarzaj t¢ czynno$¢, az na spodzie beda cztery platy ciasta.

Podziel ilo$¢ nadzienia na dwie czgsci 1 wyldz po jednej czesci na kazda blache.

Przykryj ciastem filo, znowu posmaruj je oliwg i ponownie uktadaj filo warstwami
posmarowanymi oliwa.

Gorng warstwe rowniez posmaruj oliwg 1 posyp sezamem.

Natnij kazdy placek w kawalki, jakie chcesz pozniej otrzymac.

Piecz w 200 stopniach przez godzing.

Po wyjeciu z pieca potnij na kawatki podawaj na ciepto lub zimno.



Pastitsio. Grecka zapiekanka z makaronu i mielonego mi¢sa pod
beszamelem

500 g makaronu do pastitsio, bucattini lub spaghetti
500 g mielonego mi¢sa wieprzowego (lub namoczonego w bulionie granulatu sojowego)
500 g pomidorow startych na tarce o grubych oczkach
2 tyzeczki przecieru pomidorowego

1/2 szklanki czerwonego wina

2 duze cebule

1/2 szklanki oliwy

1 tyzeczka mielonego cynamonu

1 tyzeczka mielonej gatki muszkatolowe;j

1/2 tyzeczki oregano z Krety

2 liscie laurowe

sol

Na beszamel:

1 I mleka lub mleka roslinnego

150 g maki pszenne;j

100 g oliwy

200 g sera anthotiros xiros startego

1/2 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowe;
sol

Makaron ugotuj w duzej ilosci osolonego wrzatku. Odcedz na durszlaku.

W wysokim garnku o grubym dnie rozgrzej oliwe.

Cebulg obierz 1 pokrdj w drobng kostke. Dodaj cebule do garnka z rozgrzang oliwg 1 smaz, od
czasu do czasu mieszajac, az uzyska lekko brazowy, skarmelizowany kolor.

Do garnka z cebulg dodaj mi¢so lub granulat, wymieszaj i smaz jeszcze 3-4 minuty.

Dodaj wino, pomidory, przecier pomidorowy i przyprawy. Zmniejsz ogien do minimum i
gotuj pod przykryciem przez 40 minut.

Przygotuj beszamel. W garnku o grubym dnie umie$¢ oliwe i make. Ustaw na $rednim ogniu i
mieszaj, najlepiej trzepaczka, okoto 2-3 minuty, pilnujgc zeby maka nie zbragzowiata.

Ciagle mieszajac dodawaj stopniowo mleko.

Gdy sos zgestnieje dodaj do niego gatke muszkatolowa, sdl 1 starty ser (zostaw pot garsci sera
do posypania zapiekanki).

Wiacz piekarnik na 180 stopni, grzatka gérna i dolna.

Glegboka blache do pieczenia (u mnie o $rednicy 30 cm) wysmaruj doktadnie oliwa.

Makaron podziel na pot. Pierwszg potowe przetoz na blache, dodaj do niej 4-5 tyzek
beszamelu, wymieszaj i wyréwnaj powierzchni¢ makaronu dlonmi.

Na wygtadzony makaron rozt6z sos mig¢sno-pomidorowy i wyrdéwnaj jego powierzchni¢
tyzka.

Na sos przeto6z drugg potowe makaronu i wyrownaj go dlonmi.

Polej calo$¢ pozostatym beszamelem i posyp odtozonym serem.

Piecz w 180 stopniach Celsjusza przez godzing, pilnujac zeby si¢ nie przypalato od gory.



Teraz najwazniejsze: zanim pokroisz upieczone pastitsio musi ono odsta¢ minimum godzing
w temperaturze pokojowe;j.

Melintzanes Imam, czyli omdlaly imam

2 duze baktazany

2 $rednie ziemniaki

2 duze czerwone cebule

500 g dojrzatych pomidorow startych na tarce o grubych oczkach
1 tyzeczka przecieru pomidorowego

1 tyzeczka mielonego cynamonu

2 peczka natki pietruszki, posiekane;j

okoto Y4 szklanki oliwy

sol 1 pieprz

Ustaw piekarnik na 200 stopni, grzatka gorna i dolna.

Baktazany przekrdj na pot, natnij w kratke 1 posmaruj oliwg.

W16z do nagrzanego piekarnika i w tym czasie przygotuj sos.

Cebulg pokrd) w cienkie potplasterki.

Do szerokiego garnka o grubym dnie wlej oliwe i ja rozgrzej.

Dodaj pokrojong cebulg, smaz 2-3 minuty co chwile mieszajac.

Dodaj pomidory, przecier, sol, pieprz, cynamon i posiekang natke pietruszki. Zamieszaj
dobrze 1 gotuj jeszcze 4-5 minut.

Ziemniaki obierz i pokrdj na cienkie plasterki.

Usmaz je z obu stron na odrobinie oliwy, albo wrzu¢ na gotujaca si¢ wode¢ na 3 minuty.
Odcedz ziemniaki na reczniku papierowym.

Wyjmij baktazany z piekarnika i ut6z na nich 2 sosu pomidorowego.

Na wierzch utéz plasterki ziemniakoéw i przykryj pozostalym sosem.

Piecz w temperaturze 200 stopni, okoto 45 minut, pilnujac zeby si¢ nie przypalito.



Taramasalata. Grecka pasta z ikry z dorsza.

400 g biatego chleb bez skorki

150 ml wody

300 ml soku z cytryny

50 ml octu z czerwonego wina

3 zabki czosnku

750 ml oliwy

150 g taramas, czyli solonej ikry z dorsza lub czarnego kawioru
300 g ugotowanych ziemniakdw, przeci$nigtych przez praske
sol

Chleb pokrdj w kromki, utéz w duzej misce i polej woda. Gdy chleb namoknie, wylej wodg i
doktadnie go odcisnij z jej nadmiaru.

Do osobnej duzej miski dodaj odcisnigty chleb, ziemniaki, ikre i przeci$nigty przez praske
czosnek.

Blenderem lub mikserem zmiksuj zawarto$¢ miski na bardzo gtadka mase.

Dodaj ocet i ponownie zmiksuj.

Catly czas miksujac, tak, jak przy robieniu majonezu, dodawaj na przemian kilka kropel oliwy
1 kilka kropel soku z cytryny, do momentu az uzyskasz gtadka, przypominajaca majonez
wlasnie paste.

Dodaj s61 do smaku, przet6éz do pojemnika, przykryj i wt6z do lodowki na minimum godzing.



Kourabiedes. Greckie ciasteczka na Boze Narodzenie

300 g migkkiego masta

200 g cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego

300 ml oliwy

200 ml brandy, tsikoudii lub wodki
2 76ttka

900 g maki pszenne;j

1 tyzeczka proszku do pieczenia
300 g grubo posiekanych migdatow
1-1,5 szklanki cukru pudru

W misie miksera ubij masto z cukrem przez okoto 1 minute, zwigkszajac obroty do
najwyzszych.

Dodaj oliweg, cukier waniliowy, brandy, z6itka 1 miksuj do utworzenia spojnej emuls;ji,
podobnej w konsystencji do rzadkiego majonezu.

Do misy dodaj migdaty, proszek do pieczenia oraz 1/3 maki 1 miksuj do potaczenia
sktadnikow.

Dodaj kolejng 1/3 maki i znow miksuj do potaczenia sktadnikow.

Odtoz mikser, dosyp do zawarto$ci miski ostatnig cze$¢ maki i wymieszaj doktadnie r¢cznie.
Ustaw piekarnik na 200 stopni, grzatka gorna i dolna.

Dwie blachy wyt6z papierem do pieczenia.

Dtonmi formu;j kulki z ciasta o wielkosci orzecha wtoskiego, lekko sptacz je dlonmi i uktadaj
na wylozonych papierem blachach.

Piecz 15-20 minut, do lekkiego zarumienienia.

Do miski wsyp cukier puder.

Upieczone i ostygnigte ciastka doktadnie 1 obficie obtocz w cukrze pudrze.

Uktadaj na talerzu i podawaj.



Mousakas

1 kg baktazanow

750 g ziemniakow

2 duze cebule

750 g migsa mielonego wieprzowego
1 tyzka cynamonu

1/2 tyzeczki mielonych gozdzikow
1/2 tyzeczki gatki muszkatotowe;j

2 tyzeczki pieprzu

800 g pomidorow z puszki

2 tyzeczki przecieru pomidorowego
150 ml czerwonego wina

1/2 peczka natki pietruszki

oliwa (chorernie duzo)

sol

Beszamel:

100 g maki pszenne;j

100 g oliwy

1 1 mleka (u mnie owsiane niestodzone)
sol 1 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej

Cebulg obierz 1 pokrdj w drobng kostke.

W wysokim garnku o grubym dnie rozgrzej 1/2 szklanki oliwy i usmaz na niej cebule az si¢
delikatnie zarumieni.

Dodaj migso i smaz na $rednim ogniu okoto 7 minut, co jaki$ czas mieszajac zeby si¢ nie
przypalito.

Do garnka dodaj pomidory, posiekang natke pietruszki, przecier pomidorowy, wino i
przyprawy oraz do$¢ sporg ilos¢ soli.

Gotuj na wolnym ogniu okoto 45 minut do godziny.

Obierz ziemniaki 1 pokrdj je oraz baktazany w okolo péicentymetrowe plastry.

Drogi s dwie: usmaz plastry baktazandéw i ziemniakdw na patelni z duzg iloscig oliwy az
beda lekko rumiane

LUB wyl6z warzywa na dwie osobne blachy, polej obficie oliwa i piecz w 220 stopniach
Celsjusza az si¢ zeztoca (okoto 15 minut).

Podziel upieczone warzywa na cztery czesci — dwie czesci ziemniakéw 1 dwie baklazanow.
Duze naczynie zaroodporne wysmaruj doktadnie oliwg i ut6z na dnie warstwe
upieczonych/usmazonych ziemniakéw, nastepnie baktazanow.

Wyl6z sos na utozone w naczyniu warzywa i wyrownaj go tyzka.

Na warstwe sosu ponownie uldz plastry ziemniakéw, a na nie znoéw plastry baktazanow.
Ustaw piekarnik na 200 stopni Celsjusza, grzatka gorna i dolna.

Do wysokiego garnka wlej oliwe 1 wsyp make.

Ustaw garnek na $rednim ogniu 1 mieszajg make z oliwg trzepaczka, az si¢ delikatnie
podgrzeje.



Nastepnie wlej okoto 1/2 szklanki mleka i caly czas mieszaj. Gdy mleko zacznie delikatnie
wrze¢ dolewaj stopniowo catg reszte.

Gdy sos zgestnieje dodaj do niego s6l i gatk¢ muszkatolowq i dobrze zamieszaj.

Wylej powstaty beszamel jako ostatnig, wierzchnig warstwg w naczyniu do zapiekania i piecz
okoto godzing w 200 stopniach Celsjusza.



Milopita. Greckie ciasto jablkowe

Ciasto:

400 g maki pszennej
100 g cukru pudru
200 g oliwy

1 jajko

szczypta soli

Nadzienie:

4 $rednie jabtka, kazde innej odmiany (ok. 800 g, waga przed obraniem)
100 g cukru

1 kopiasta tyzka maki ziemniaczanej lub kukurydzianej

Wszystkie sktadniki ciasta szybko zagnie¢, uformuj w kule, zawin folig spozywcza i wsadz do
lodowki na minimum 1,5 godziny.

Na chwilg przed wyciagnigciem ciasta z lodowki obierz i oczy$¢ jabtka, nastgpnie pokroj je w
¢wiartki, a kazdg ¢wiartke na cienkie plasterki.

W duzej misce dobrze wymieszaj pokrojone jabtka, cukier oraz make ziemniaczana.

Forme do pieczenia o $rednicy 30 cm natlu$¢ delikatnie oliwa.

Wiacz piekarnik na 220 stopni Celsjusza, grzatka goérna i dolna.

Wyjmij ciasto z lodowki, podziel na dwie cze¢sci 1 kazdg z nich rozwatkuj pomiedzy dwoma
ptatami folii spozywczej (patrz wyzej) na okragly placek, nieco wigkszy niz $rednica formy.
Wyt6z pierwszy placek na dno formy i dobrze go dopasuj dtonmi. Ponakluwaj go widelcem w
kilku miejscach i podpiecz w 220 stopniach przez 7 minut.

Na podpieczony spod nat6z nadzienie z jabtek 1 wyréwnaj je dtonmi.

Przykryj nadzienie pozostalym ciastem, odetnij wystajace brzegi i waskim nozem zrob po
srodku 4-5 delikatnych otwordéw w gérnej warstwie ciasta. (okoto 1/2 cm szerokosci).

Piecz w 220 stopniach do momentu az ciasto bedzie ztocisto-rumiane, czyli okoto 35 minut
Podawaj po ostudzeniu, bo inaczej nadzienie wyptynie i1 zrobi si¢ ciapa na talerzu.



Salatka grecka. Salatka wiejska

1 duzy pomidor

1 dhugi ogorek

1 zielona papryka

1 mata czerwona cebula

10-12 czarnych oliwek z pestkami
200 g/1 plaster sera feta

2-3 tyzki octu z czerwonego wina
oliwa

szczypta oregano

Cebule obierz, pokrdj w potplasterki, wrzué¢ do miski, w ktorej bedziesz podawac satatke,
dodaj ocet 1 wymieszaj.

Ogorka obierz ze skorki, papryke oczys$¢ z gniazd nasiennych. Pokroj obranego ogorka,
papryke i pomidora w do$¢ spore kawatki — takie, zeby zmiescity si¢ do ust.

Dodaj warzywa do cebuli i octu, dorzu¢ oliwki, polej szczodrze oliwg i doktadnie zamieszaj.
Na gore satatki uldz plaster sera feta, skrop jeszcze odrobing oliwy 1 posyp oregano.
Podawaj z dobrym wiejskim chlebem.



Baklava

Na syrop:

1,5 szklanki cukru

2 szklanki wody

sok z 1/2 cytryny

listki geranium laska cynamonu, kilka gozdzikow (opcjonalnie)

Na baklave:

500 g siekanych orzechow wtoskich lub migdatow
2 tyzki mielonego cynamonu

75-100 g cukru

kilka tyzek wody rézanej (opcjonalnie, ale warto)
1/2 tyzeczki mielonych gozdzikow

8-10 ptatow ciasta filo

okoto 1/2 szklanki oliwy

Najpierw przygotuj syrop: w garnku o grubym dnie podgrzej wod¢ z cukrem 1 przyprawami,
jesli ich uzywasz.

Gdy cukier si¢ rozpusci przelej syrop do szerokiej miski (wyciagnij przyprawy), dodaj sok z
cytryny, wymieszaj i pozostaw do ostygnigcia, a najlepiej widz do lodowki.

Rozgrzej piekarnik do 180 stopni Celsjusza, grzatka gorna i dolna.

Prostokatng blaszke (20cm x 30cm) wysmaruj oliwa 1 ut6z na niej pierwszy ptat ciasta filo
(mozesz je przyciac, jesli jest za duze).

Posmaruj ciasto porzadnie oliwg i utéz kolejng warstwe ciasta. Powtorz to samo jeszcze dwa
razy w (sumie zuzywajac 4 platy ciasta).

W duzej misce wymieszaj posiekane orzechy z cynamonem, cukrem i wodg r6zana.

Wyt6z zawarto$¢ miski na blache z ciastem i przykryj kolejnymi czterema warstwami ciasta i
oliwy (tak samo: ciasto, oliwa, ciasto, oliwa...).

Przytnij lub z16z wystajace brzegi i natnij baklave w kawatki, jakie chcesz otrzymac.

Wstaw do piekarnika i piecz w 180 stopniach, przez okoto 40 minut, nast¢pnie zwigksz
temperature do 220 stopni i piecz kolejne 5-10 minut, pilnujac, aby si¢ nie przypalito.
Wyciagnij ciasto z piekarnika i natychmiast polewaj je powoli zimnym syropem.

Odstaw co catkowitego ostygniecia, a najlepiej na calg noc.



Tzatziki

1 kg odsaczonego jogurtu greckiego

1 duzy szklarniowy ogérek

3 zabki czosnku

3-4 tyzki octu z czerwonego wina

3-4 tyzki oliwy (plus troch¢ do podania)
sol

Czosnek obierz i zetrzyj na tarce, wrzu¢ do duzej miski 1 posol.

Dodaj jogurt, ocet i oliwg, nastgpnie doktadnie wymieszaj i odstaw.

Ogorka obierz (lub nie — jak lubisz) i zetrzyj na tarce o grubych oczkach. Pos6l, wygnie¢
doktadnie dtonimi i odstaw na 5 minut, az pusci duzo soku.

Ogorka odciskaj mocno w dloniach i partiami dodawaj do jogurtu.

Wymieszaj doktadnie tyzka i wstaw do lodéwki do schlodzenia.

Podawaj polane oliwa.



