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https://kuchnialidla.pl/greckie-pulpeciki-z-sosem-tzatziki

CZAS PRZY- POZIOM LICZBA
GOTOWANIA TRUDNOSCI PORCII
® @ IO
1:00 LATWY 4
SKEADNIKI
PULPECIKI

* mieso mielone wotowe - 500 g

« czosnek - 2 zabki

o ptatki owsiane btyskawiczne - 3 tyzki
o zielona pietruszka - 1 peczek

« czerwona cebula - 1 szt.

e papryczka chili - V2 szt.

« zimna woda - 2-3 tyzki

* olej z pestek winogron do smazenia
o]l

 pieprz

* maka pszenna - 4-5 tyzek

SOS TZATZIKI

« 0gorek zielony - V2 szt.

« jogurt grecki — 12 szklanki

« czosnek - 2 zgbki

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY PULPECIKI

OD PONIEDZIAtKU, 01003 DO WYCZERPANIA ZAPASOW

PRZEPIS Z KUGHNIALIDLA.PL

KINGA PARUZEL

* oliwa z oliwek - 2 tyzeczki
« biaty ocet winny - 1 tyzka
» SOl — V2 tyzeczki

« koperek - 1 peczek

SALATKA GRECKA

e pomidory - 4 szt.

« 0gorek zielony - 1 szt.

o zielona papryka - 1 szt.

« czerwona cebula - 1 szt.

o zielone oliwki - 2-3 tyzki

* oliwa z oliwek - 4 tyzki

« czerwony ocet winny - 1-2 tyzki
« ser feta — 1 opakowanie
 suszone oregano — Y2 tyzeczki

PRZYGOTUJ:

e tarke o grubych oczkach
* sitko

Mieso mielone umieszczamy w duzej misce. Dodajemy pokrojong w drobng
kostke cebule, przeci$niety przez praske czosnek, ptatki owsiane, posiekang
pietruszke, chili oraz wode. Doprawiamy solg i pieprzem. Catos¢ mieszamy

do potgczenia wszystkich sktadnikéw. Z masy formujemy kuleczki. Rozgrzewamy
na patelni olej. Przed smazeniem pulpeciki obtaczamy w mgace. Smazymy po 5-6

minut, az nabiorg ztotego koloru.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY SOS TZATZIKI

Ogodrek Scieramy na tarce o grubych oczkach bezposrednio na sito natozone

na miske, oprészamy solg, aby wydobyta sie woda (najlepiej zostawié tak
przygotowany ogérek na noc w lodéwce). W misce tgczymy jogurt, posiekany
drobno koperek, czosnek przeci$niety przez praske, oliwe i ocet (najlepiej wstawié
do lodéwki na noc wtedy smak czosnku bedzie delikatny). Do jogurtu dodajemy
odcisniety ogdérek. Catos¢ mieszamy. Opcjonalnie doprawiamy sola.

KROK 3: PRZYGOTOWUIJEMY SALATKE

Pomidory kroimy na éwiartki, ogérek w duza kostke, papryke w plastry, a cebule
w pidrka. Warzywa przektadamy do miski. Dodajemy oliwe i ocet winny.
Mieszamy. Satatke posypujemy pokrojong w kostke fetga, oliwkami.

Doprawiamy oregano.


https://youtu.be/ncvzyy9Y1I8



https://kuchnialidla.pl/meze-grecki-talerz-przystawek
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OD PONIEDZIAtKU, 01003 DO WYCZERPANIA ZAPASOW

Carommmin ThoONE PO PRZEPIS Z KUGHNIALIDLA.PL
® @ 10

~ T KINGA PARUZEL
SKELADNIKI « jogurt grecki — 1% szklanki
FRYTKI Z HALLOUMI « oliwa z oliwek - 2 tyzki

» maka pszenna - 1/3 szklanki - Swieza migta - 1 gars¢
« jajko - 1szt. » Swiezy koperek — 1 gars¢

e butka tarta - ¥ szklanki « sok wycisniety z cytryny - 1 tyzka

« ser halloumi z mieta - 450 g * sOl - 1szczypta

« oliwa - do smazenia PRZYGOTUJ:
TZATZIKI - recznik papierowy
- zielony ogérek - 1 szt. « tarke o grubych i drobnych oczkach

e czosnek - 1 zgbek

KROK 1: PANIERUJEMY SER HALLOUMI

Halloumi owijamy recznikiem papierowym i odciskamy z nadmiaru ptynu.

Ser kroimy w plastry, a nastepnie w do$¢ grube stupki.

Make i butke tartg przesypujemy na osobne talerze. Jajko rozbettujemy

w miseczce. Stupki sera halloumi obtaczamy kolejno w mace, jajku i butce tartej.

KROK 2: SMAZYMY FRYTKI

Frytki smazymy na gtebokiej patelni na mocno rozgrzanej oliwie po ok. 2-3 minuty
z kazdej strony, az panierka nabierze ztotego koloru. Odsgczamy z nadmiaru
ttuszczu na reczniku papierowym.

KROK 3: PRZYGOTOWUIJEMY TZATZIKI

Ogoérek Scieramy do miski na tarce o grubych oczkach, a nastepnie mocno
odciskamy w dtoniach z nadmiaru ptynu i przektadamy do osobnej miski.
Dodajemy czosnek starty na tarce o drobnych oczkach. Doprawiamy solg i sokiem
z cytryny. Dodajemy posiekanag miete, koperek i oliwe z oliwek. Mieszamy

i odstawiamy na ok. 5 minut, by smaki sie potaczyty.

KROK 4: PODAJEMY DANIE
Tuz przed podaniem dekorujemy tzatziki listkami miety. Frytki z halloumi
podajemy z sosem.


https://youtu.be/I3aA9U43Nt8
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® w 10 przeprs z [ (ICHNIALIDLAPL
0:50 LATWY 4
SKLADNIKI

« 500 g mrozonego szpinaku

1 kg matych ziemniakéw

* sOl

« 1 cebula

* 1-2 zabki czosnku

* 2 tyzeczki oleju stonecznikowego

s pieprz

* 150 ml bulionu warzywnego

* 100 g zielonych oliwek nadziewanych
suszonymi pomidorami

« 100 g sera feta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Szpinak rozmrazamy na sitku i osgczamy.

Ziemniaki myjemy i gotujemy w mundurkach we wrzgcej, osolonej wodzie przez
15-20 minut, az beda miekkie. Odcedzamy, przelewamy zimng wodg, obieramy

i kroimy na p6t. Cebule i czosnek drobno siekamy. Szpinak dobrze osgczamy

i grubo siekamy.

Patelnie smarujemy olejem i podgrzewamy. Smazymy na niej ziemniaki przez
5 minut ze wszystkich stron, doprawiamy solg i pieprzem. Dodajemy cebule,
czosnek i smazymy razem przez 1-2 minuty. Dodajemy szpinak, zalewamy
bulionem i gotujemy pod przykryciem przez 8-10 minut.

Oliwki odsgczamy i kroimy na pét. Fete drobno kruszymy. Dodajemy oliwki
i podgrzewamy, a nastepnie doprawiamy do smaku. Podajemy posypane feta.
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OD PONIEDZIAtKU, 01003 DO WYCZERPANIA ZAPASOW

@ Q T@ PRZEPIS Z KUGHNIALIDLA.PL

1:30 SREDNI 4 PA WEt MAtECKI
SKELADNIKI DO DEKORAC]II
CIASTO KRUCHE - biatka jaj - 2 szt.

 orzechy laskowe - 100 g

» maka pszenna bio - 200 g + niewielka ilo$¢ .
o cukier trzcinowy - 2 tyzki

do podsypywania

« masto - 100 g PRZYGOTU]

o z6ttka jaj — 2 szt. * sitko

- kwasna $mietana 12% - 1 tyzka « folig spozywcza

o cukier puder-70g « tarke o drobnych oczkach
* nasionka z 1 laski wanilii « watek

NADZIENIE Z SUSZONYCH FIG * wyciskarkg do cytrusw

« worek cukierniczy

» pedzelek

« blache do pieczenia

 papier do pieczenia

» piekarnik rozgrzany do temperatury 185°C

« suszone figi - 1 opakowanie (300 g)
o skérka otarta z 1 pomaranczy

 sok wycisniety z 1 pomaranczy
 zimna woda - 100 ml

KROK1: ZAGNIATAMY CIASTO

Przesiang przez sitko make tgczymy w misce z cukrem pudrem. Dodajemy zéttka jaj,
$mietane i chtodne masto pokrojone na mniejsze kawatki. Laske wanilii przekrawamy
wzdtuz na pét. Tepa strong noza wyjmujemy nasionka i dodajemy je do miski.

Ciasto zagniatamy do potaczenia sie sktadnikéw. Nie wyrabiamy go zbyt dtugo, by
po upieczeniu byto kruche i delikatne.

Zawijamy ciasto w folie spozywczga i wktadamy do lodéwki na ok. 30 minut.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY NADZIENIE Z FIG

Figi drobno siekamy i przektadamy do miski. Dodajemy skérke otartg z pomaranczy

i wycisniety z niej sok. Mieszamy. Jesli figi nie sg wystarczajaco wilgotne, zalewamy je
zimng woda i odstawiamy na ok. 5 minut, by lekko nasigknety.

Figi przektadamy do garnka razem z woda. Gotujemy na matym ogniu pod przykryciem
ok. 15 minut, az wchtong caty ptyn. Gdy owoce zrobia sie miekkie, przektadamy je do miski
i odstawiamy do wystygniecia.

KROK 3: WALKUJEMY CIASTO

Schtodzone ciasto rozwatkowujemy na grubos$é ok. 4-5 mm na blacie oprészonym maka,
tak by otrzyma¢ ksztatt prostokata. Jeden z dtuzszych brzegdw ciasta odcinamy, by
uzyskac rowng krawedz.

KROK 4: SZPRYCUJEMY NADZIENIE

Nadzienie z fig przektadamy do worka cukierniczego. Odcinamy koncéwke worka

i szprycujemy nadzienie wzdtuz réwnego brzegu ciasta. Ciasto zawijamy, by zamknga¢
nadzienie w $rodku. Brzeg ciasta smarujemy biatkiem jajka, sklejamy i odcinamy watek,
ktory nastepnie lekko sptaszczamy. Uwazamy, by nadzienie nie wyptyneto bokiem.
Analogicznie postepujemy z resztg ciasta i nadzienia. Powinnidmy uzyskaé 2 sptaszczone
watki z nadzieniem.

KROK 5: PIECZEMY CIASTECZKA

Walce z ciasta z nadzieniem z fig za pomoca ostrego noza kroimy ukos$nie na kawatki

o dtugosci ok. 4-5 cm. Tak powstate ciasteczka przektadamy na blache wytozong papierem
do pieczenia, zachowujac miedzy nimi odstepy. Kazde lekko sptaszczamy i smarujemy

z wierzchu biatkiem.

Potowe ciasteczek posypujemy cukrem trzcinowym, druga potowe cukrem trzcinowym

i drobno posiekanymi orzechami wtoskimi.

Pieczemy ok. 12-17 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 185°C, az ciasteczka
uzyskaja ztoty kolor.


https://youtu.be/8vLPtL3upwc
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