popularne w kuchni

Giorna warstwe dania stanowi
sos beszamelowy posypany
20ttym serem.

i

Musak

Musaka — zapiekanka
przygotowywana na bazie
baktazana, pomidorow oraz
mielonego miesa; danie

.

greckiej.
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BESZAMEL

2,5 litra mleka, 150 ml oleju
stonecznikowego, 200 gram maki
pszennej orazjaja

Beszamel - rodzaj sosu,
przyrzadzanego jako zasmazka z maki
na masle, rozprowadzona mlekiem.
Przyprawiany solg kuchenng, biatym
pieprzem, Swiezo startg gatka
muszkatotowa i ewentualnie sokiem z
cytryny. Nalezy do pieciu sosow
bazowych w gastronomii.

Sktadniki

-80%wieprzowiny
-ziemiaki
-marchew
-cukinia
baktazan
-czosnek
-cebula
-pietruszka
-sOl,pieprz,oregano,pieprz
czerwony,gatka muszkatotowa,ziele
angielski,cukier,biate wino,cynamon
laska,mozzarela,beszamel
-sos pomidorowy



YBECHAMEL

2.5 liters of milk, 150 ml of sunflower oil,
200 grams of wheat flour and eggs

-_-..fg > A * N -
- o Béchamel - a type of sauce, prepared
M k as a roux of flour in butter, spread o
o u s s a a with milk. Seasoned with table salt, .
Moussaka — a casserole white pepper, freshly grated nutmeg I ngred Ie nts

. and optionally lemon juice. It belongs
prepared on the basis of to the five base sauces in gastronomy. -80% pork

eggplant, tomatoes and minced -potatoes
meat; popular dish in Greek -carrot

cuisine. The top layer of the -zucchini

dish is béchamel sauce -eggplant
sprinkled with cheese. -garllc
-onion

-parsley

- salt, pepper, oregano, red pepper,
nutmeg, allspice, sugar, white wine,
cinnamon stick, mozzarella, béchamel
-tomato sauce



YMMOEZAMEA

2,5 Altpa yaAa, 150 ml nAteAaro, 200
ypappapLa aAeupl oitou Kat avya

MmecapeA - eva eldo¢ ocaAtoag, Tou

M < napackevaletat oav aAeVpL og - o
O U Ga Kaq Boutupo, AAELPPEVO HE YAAQ. y

MOUGAKAC — KATEapdAA TIOU Kapukeupevo pe emitpamnello aAdtl, Z U Gt at L Ka

AEUKO TILTIEPL, (PPECKOTPLUPEVO -80% XOLPLVG

Tapackevadetat pe Bacn tn HOOXOKAPULSO KAl T(POALPETIKA XUUO )
peAt{dva, TLG VIOPATEG Kal Tov AELOVLOU. AVFKEL OTLC TIEVTE GAATOEG “Tratatss
Kldd. Snpo@\éc Tdto otnv Baong otn yaotpovopia. :;:z::':;t
E?I\?\r]VLKr] KOl,JZLV(]. 'H Endvw . N
OTPWON TOU TILAtou eival ocdAtoa - -oKOpEO
UTIECAUEA TIACTIAALOPEVN HE TUPL. KPEPPGSL
: -pHaivtavog
B _ - 4 - AAATL, TILIEPL, plyavn, KOKKLVI)
‘ - B ™ — TILTLEPLA, HOGXOKAPUSO, pPTtaxapt,
BN ( . 7 S SN {ayxapn, Asuko kKpaoi, EUAAKL KavEAag,

MOTCUAPEAX, UTTECAMEA

-GAATOO VIOHATAG

i
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HUOLA Cayavaki-
maitze zasmazane

MALZE ZASMAZANE- DANIE GRECKIE,

PODSMAZANE | DUSZONE W SOSIE
POMIDOROWYM MALZE, Z DODATKIEM

AROMATYCZNYCH
WARZYW.

PRZYPRAW

Przepis

Na oliwie z oliwek
podsmazamy cebule,
zabek czosnku z
oregano, sola i
pieprzem, papryka
stodka i ostrg kiedy
sktadniki beda
usmazone dodajemy
pomidory z puszki i
cukier sos gotujemy
do czasu
zredukowania i
dodajemy
podsmazone matze i
wszystko jeszcze
chwile gotujemy.

-Czosnek
-2 tyzKki cukru
-2 puszki przecieru
pomidorowego
-sol
-oregano
-papryka ostra
-papryka stodka
-maitze




Recipe

pUSLA CAyaVaKL- In olive oil, fry onions,
FRIED MOUSES a clove of garlic with

oregano, salt and
FRIED MOUSES - GREEK DISH,

Mussels fried and stewed in tomato pepper, sweet and hot
sauce, with aromatic spices and peppers, when the

vegetables. ingredients are fried,
add canned tomatoes
and sugar, cook the
sauce until reduced
and add fried mussels
and cook everything
for a while.

-Garlic
-2 tablespoons of sugar
-2 cans of tomato puree

-salt
-oregano
-hot pepper
-sweet pepper

-clams




HUSLA CayavakL

MYAIA THIANITA - EAAHNIKO
NMIATO, THIANIZMENA  KAI
2TIABAZTA ZE ZAATZA TOMATAZ
MudLa, ME APOQOMATIKA
MIMAXAPIKA KAI AAXANIKA.

zuvtayn

Z€ EAaLOAado
ToLyapil{oupe
KPEHHUSLA, pLa
OKEALSO OKOPSO pE
plyavn, AAATOTILITEPO,
YAUKLA KaL KAUTEPN
TILTTEPLA, OTAV
TOLYApPLOTOUV Td
UALKA, TTPOCOETOVE
KovoEpfBa viopata
kKauw {axapn, nyvoups
TN GAAToa HEXPL VA
MELWOEL Kat
TMPOCOETOVE
TNyavnta puda Kat
Ynpvoupe 0Aa yLa
Alyo..

ZUCTATLKA
-ZKOpS&o
-2 KOUTOALEG TNG
couTtag {axapn
-2 KOUTAKLA TLEATE
viopatag
-aA0C
-plyavn
-KOAUTH TILTTEPLA
-YAUKO TILTTEPL
- axLpadeg




SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

Umiesc Jemista w naczyniu
zaroodpornym, blasze lub
brytfannie. Pomiedzy papryki
rozrzuc czosnek, pokrojone na
¢wiartki ziemniaki i pokrojone
na ¢wiartki czerwone cebule.
Na warzywa w blasze wylej

pomidory z puszKi i polej
wszystko obficie oliwa z oliwek. SKLAD NIKI
Piecz okolo godzine w

temperaturze 190 stopni z 6 Papryk
termo-obiegiem

2002 ryzu
cebula zwykla
peczek koperku
puszka pomidorow
3 czerwone cebule
8 zabkow czosnku
4-5 ziemniakow
250ml oliwy
woda
sol, pieprz, oregano

GEMISTA

Potrawa kuchni greckiej. Wydrazone
pomidory lub papryka napeliane sa
farszem z doprawionego ryzu, po
czym pieczone. Polrawa przewaznie
wegetarianska, czasem spotykana jest
w wersji z mielonym mi¢sem, czy
boczkiem, ale takze serem lub - w
wersji na slodko - z rodzynkami i
orzechami.




A METHOD OF
PREPARING

Place Jemista in an ovenproof
dish, baking sheet or roasting
pan. Scatter the garlic,
quartered potatoes and
quartered red onions between
the peppers. Pour the tinned
tomatoes over the vegetables in
the baking tray and drizzle

generously with olive oil. Bake IN GRE D IE NT S

for about an hour at 190
degrees with thermo- 6 Pepp (o]
circulation 200 g Of rice

common onion
a bunch of dill
can of tomatoes
3 red onions
8 cloves of garlic
4-5 potatoes
250 ml of olive oil
water
salt, pepper, oregano

GEMISTA

Greek cuisine dish. Hollowed
tomatoes or peppers are stuffed with
seasoned rice and then baked. The
dish is mostly vegetarian, sometimes
it comes in a version with minced
meat or bacon, but also cheese or - in
a sweet version - with raisins and
nuts.




GEMISTA

Muato eAAnVLIKAG Koudlivag. OL
KOUWPW LEVEG VIO LATEG I TLTEPLEG
yELL{OVTAL LE KAPUKEU LEVO PUTL

KaL otn cuvexela ivovtal. To
ZLATO ELVAL KUPLWG XOPTOWAYLKO,
HEPLKEG POPEG EPXETAL OE EKSOXN

HE KLLA N LTELKOV, AAAQ KaL TUPL R
-0€ YAUKLA EKSOXN- LE OTAWPLOEG
Kat ENpoug Kapzoug.

MIA MEOOAOZ
MPOETOIMAZIAZ

Toz0o0etTOTE TO Jemista o€
gva wuplLuaxo ockevog, taPi n
taPpi. MeTagL TwV TLTEPLWV
oKOp7L{OU LE TO GKOPSO, TLG
ZOATATEC KO L ULEVEC OTA
TECOEPU KAL TA KOKKLVA
KPEL nUSLA. PLYVOULE TLG
VTOLATEG OE KOVOEPBa TaAvw
azo ta Aayavika oto tadi
KoL TEPLXUVOU UE
YEVVALOSWpPA LE EAALOAASO.
Wnvouue yLa zepizov uLa
WP 6TOoUG 190 Baduoug e
Oep LOKUKAOWOpLA

2Y2ZTATIKA

6 MimePLEG
200 Yp pUCL
KOLVO KPELUUSL
£va uatoo avnbo
KOUTAKL [€ VTOLATEG
3 KOKKLVQ Kpsu;.au&a
8 OKEALOEG OKOPSO
4-5 TATATEG
250 ml EAaLoNJSO
, VEPO
aAQTL, TLTEPL, plyavn
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Przepis:

1. Ziemniaki kroimy w ¢éwiartki, dynie
kroimy w mniejsze kawaiki,
baklazany, oczyszczone papryKi i
marchew w kostke, siekamy natke
pietruszki. Cebule kroimy w
piorka, pomidory siekamy w
mniejsze kawatki.

2.Warzywa uktadamy na duzej
blasze, dodajemy zgbki czosnku.
Doprawiamy solg, oregano i
pieprzem. Polewamy oliwg,

delikatnie mieszamy.

3.Pieczemy w piekarniku nagrzanym B ri a m °
o

do 200 stopni przez 45-60 minut

lub dtuzej do miekkosci warzyw Crecka zapiekanka warzywna z

og o . . . e cukinig, ziemniakami, pomidorami i
S k*a d n I kl : e bakiazanem, opcjonalnie z dyni
ktore pieka sie najdtuzej). Od - p. j .y Q
Ziemniaki, dynia, baktazan : Doprawiona oliwg, czosnkiem |

czasu do czasu mieszamy

marchewka, pomidory oregano, podawana z serem feta.

warzywa.

papryka kolorowa, czosnek, 4.Posyp serem feta

cebula, pietruszka, oliwa z oliwek
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Recipe:

"“‘Cut the potatoes into quarters th

-"’ieggplants cleaned peppers and
' tTcarrots into cubes, and chop the
"'fparsley Dice the onion, chop the
1 “tomatoes into smaller pieces.

| Place the vegetables on a large baking
-,sheet and add the garlic cloves.

: Season with salt, oregano and pepper.
-.," Py the olive oil, mix gently.

“”Bake in an oven preheated to 200

- ;degrees for 45-60 minutes or longer

_, I}-until the vegetables are soft (the
/-_indicator will be the potatoes that
f_bake the longest). Stir the vegetables

" from time to time.

| ngred ients: Sprinkle with feta cheese

Potatoes, pumpkin,
eggplant
carrots, tomatoes
colored peppers, garlic,
onion, parsley, olive oil

Briam:

Greek vegetable casserole with
zucchini, potatoes, tomatoes, and
eggplant, optionally with pumpkin.
Seasoned with olive oil, garlic and
oregano, served with feta cheese.

~ 7
d
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zuvtayn:

| "‘“\KoBoups TLG TIOTATEG OE TETAPTI

\ . J i*‘l . R
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--Koppé('ua TI¢ MEALTIAVEG, TIC

tnv KOAOKUOd o€ MIKPOTEPA

-;Tquaptapsvsc TILMEPLEG KOL TO
‘*quom o€ KUBAKLA KOl YPIAOKOBOUVME
. E‘Tov MOivTave. WIAOKOBOVME TO

| ngsppuét KOBOUME TIG VTOMATEG OF
1 pu(pm'spa KOMMATLO.

mGKEAlﬁSQ oKopdov.
By

- “~ANOTOTILTLEPWVOVHE ME piyavn.

'[=Pixvoupue to eAatoAado,

| I__CXVO(KGTSl')OUHS OTIOAQ. B ri a m :

TS WYnvouue 6E TPOBEPUOGUEVO POUPVO

"6 Toug 200 BaBHOLC yia 45-60 AT T EAANVIKIN KOATGAPOAO AQXOVIKWYV UE

KOAOKUOAKLO, TOTATEG, VIOMATEG

y , . , .
Z U Gt at L Ka: I TEPLOGOTERO HEXPLVA HAAAK WaOUY KoL MEALT{AVA, TIPOALPETIKA ME

T AaXaVIKa (0 6sikTnG Ba gival ol

Motateg, koAokvBa, peMTZGVO , , . KOAOKUO0. KOpUKEVUEVO ME
L TLOTATEG IOV YHVOUV TIEPLGTO

€AOLOACOO, cKOPOO KO piyavn,
L oEpPBLpETAL UE PETA.

(Y

XPWHATIGTES TUTEPLES, GKOPBO, AVOKOTEVETE T AAXAVIKA O
KPEMMULOL, MaivTavog, EAaLOAadO

OE KaALPO.
NMoacmaAidovpue pe PETA



Sposodb
przygotowania:

Fasolakia

Fasolakia to absolutnie genialny grecki sposéb na
przygotowanie zielonej fasolki szparagowej. Powoli
duszona wraz z pomidorami i cebulg, pdzniej
posypana Swiezg natkg pietruszki stanowi kolejne

Fasolke oczySC | umyj. Cebule
obierz i pokrdj] w pidrka. Pomidory
zetrzyj na tarce o grubych oczkach.

fantastyczne wegetarianskie danie zaczerpniete z Ziemniaki obierz i pokroj na cztery

kuchni greckiej, jakie czesto gosci na naszym stole w czesci, najpierw wzdtuz, potem w
sezonie letnim. Do sprébowania go gorgco poprzek.

zachecamy tez te osoby, ktére nie przepadajg za tym W wysokim garnku o grubym dnie

typem fasoli} Fasolka zrobiona wedtug tego przepisu
pokaze swoje pyszne oblicze.

lekko podgrzej oliwe.

Do garnka dodaj cebule i dus na
mMatym ogniu az stanie sie szklista,
ale nie bragzowa.

Dodaj fasolke, pokrojone ziemniaki,
wode | starte pomidory.

Dus na matym ogniu okoto 15-20

SKELADNIKI:

1 szklanka oliwy

100ml wody Mminut, do momentu az ziemniaki
400 g fasolki szparagowej beda catkowicie ugotowane.
1 duza cebula — ] Dopraw szczyptg oregano i sola.
2 mate ziemniaki i{l Podawaj ze 3$wieza bagietka na
2 duze pomidory ! - . .
ANTIC zimno lub ciepto.

szczypta oregano

KAAZIKO

[— L ——

sol




Ingredients:

1 cup of olive oil
100 ml of water
400 g green beans
1 large onion
2 small potatoes
2 large tomatoes
a pinch of oregano
salt

w
AMTIC

[— L ——

A method of preparing:

Fasolakia

Clean and wash the beans. Peel the
onion and cut into feathers. Grate

Fasolakia is an absolutely brilliant Greek way to the tomatoes on a coarse grater.
prepare green string beans. Slowly stewed with Peel the potatoes and cut them into
tomatoes and onions, then sprinkled with fresh , , :
parsley, it is another fantastic vegetarian dish four Pleces, first lengthwise, then
taken from Greek cuisine, which is often crosswise.
present on our table during the summer In a heavy-bottomed pot, heat the
season. We strongly encourage those who do olive oil slightly.

not like this type of bean to try it. Beans made .
according to this recipe will show their delicious Add the onion to the pot and cook

face. over low heat until it is translucent
but not brown.

Add beans, chopped potatoes, water
and grated tomatoes.
Simmer over low heat for about 15-
20 minutes until the potatoes are
fully cooked.

Season with a pinch of oregano and
salt.

Serve hot or cold with a fresh
baguette.




> UOTATLKA:
1 @Attdavi EAaloAado
100 ml vepo
400 yp pacoAakLa
1 yeyaAo KpEPPULSL

2 ULKPEC TTIATATEC —

2 JEYQAEG VTOPATEG | w

ula tpeda plyavn
aAac

Fasolakia

Ta ®acoAdkLa eival evag amoAUTwWE EEALPETIKOG
EAMNVLKOG TPOTIOC YLa VA TIAPACKEUAOETE
TpacLva auteAo@ACOUAQ. ZLyOBPaCHEVO e
VTOPATEG KAL KPEPPUSLA KAL JETA TIACTIAALOHEVO
LE (PPECKO paivtavo, elvat AAAO Eva AVTACTLKO
XOPTOPAYLKO TILATO BYAAUEVO ATIO TNV EAANVLKN
Koud{lva, TIoU UTIAPXEL CUXVA OTO TPATeCL Pag
KATA TN SLAPKELA TNG KAAOKaALPLVNG TIEPLOSOU.
EvBappuvoupe Bepud 6coug eV TOUC apeTEL
QUTO TOo €L60¢ (PacoALwv va to dokiyaoouv. Ta
(pacoOALa TTou Ttapackeuadovtatl cUP@WVA UE
autn tn cuvtayn Ba &el§ouv To vOoTLUOo
TIPOCWTIO TOUG.

MEB0S0C TIaPAGKEURAC: K

KaBapiloupe kal TTAevoupE Ta
@acoALa. KaBapifoupe to KpepLUSL
KAl TO KOBoupe og ptepa. TpiBoupe

TLC VIOUATEG OTOV XOVTPO TPLPTN.
KaBapidoupe TIC TatdAteg Kal TLG
KOBOULE O€ TEOOEPA KOPPATLQ,
TIPWTA KATA PNKOC Kal PETA
OoTAUPWTA.
2€ LA KAToapoAa pe Bapu mato
(eotalvoupe ehapa to eAatoAado.
[MpooBeoTe TO KPEPPUSL oTNV
KatoapoAda Kal payelpete o
XAUNAN QWTLA PEXPL VA YLVEL

SLa@avo aA\a oL va podloeL.

[MpooBeToupe Ta PacoALa, TLG
TIatateg YIAOKOUPEVEG, TO VEPO KAl

TLG TPLUPEVEG VTOMATEC.
>LyoBpadoupe o€ YaunAn @wTtLa yla

Tiepimmou 15-20 Aemta peXpL va

YnBouv TANPWC oL TTatdrtec.
KapukeUoupe pe pua peda plyavn
Kal aAdtl.
>epBipete (€0TO N KPUO PE PPEOKLA
UTIayKETA.



Sktadniki:
1 duza cebula
1 tyzka cukru
3-4 zagbki czosnku

3 tyzki suszonego tymianku (lub troche wiecej Swiezego).

My zwykle uzywamy greckiego suszonego tymianku, bo
jest bardziej aromatyczny.
3 tyzeczki przecieru pomidorowego
600 g mielonej wotowiny
100 ml wody lub wytrawnego, czerwonego wina
400 g passaty pomidorowe]
2-3 tyzeczki mielonego cynamonu (w zaleznosci od jego
intensywnosci)
3-4 liscie laurowe
1 ptaska tyzeczka ziela angielskiego
1 peczek pietruszki - do sosu todygi
grecka oliwa

Pastitsio to greckie danie z
pieczonego makaronu z
mielonym miesem i sosem
beszamelowym, z odmianami
dania spotykanymi w innych
krajach Morza Srdédziemnego.

Sposob
przygotowania:

Do przygotowania tego przepisu w
wersji uproszczone; bedziesz
potrzebowac ogolnodostepnych
sktadnikow i troche wolnego czasu.
Przygotowanie 3 warstw do ztozenia
zajmuje ok. 30-45 min. Sprobuj uzyc
oryginalnych greckich produktow, bo
to one zapewnig daniu maksimum
smaku. Na przyktad ser typu feta
smakowo nijak sie ma do
prawdziwego sera feta, chociaz
cenowo mogg sie rozni¢ niewiele.
Przepis, na  ktorym  bazujemy
pochodzi od Akisa Petretzikisa, o
ktorym wspominalismy juz we wpisie



https://akispetretzikis.com/categories/zymarika/to-pastitsio-toy-akh

Oa ypeLaoTeLTE Aueoa
SLabsoLpa UALKA Kal ALyo
eAeVLBEPO YpPOVO yLa va
ETOLUACETE AUTH TNV arTAn
ouvtayn. Xpslalovtat
repirmou 30-45 Aerta yua va
TTPOETOLPACTOUV 3 OTPWOELC
yLa cuvappuoAoynon.
[Mpoottabnote va
XPNOLUOTIOLNOETE aUBEVTLKA
eAMANVLKA TTpolovTa, ylatl 6a
SWOOULV OTO TTLATO TN

1 HEYAAO KPEUMUSL , }
1 KoutaALd TNG oouTag LAayxapn “EVLO"EI’] YEUOT]. [ La

3-4 okeAldec okOpSO -‘ gy ) )
3 KOUTAALEC TNC ooUTTag armoénpapévo Bupdpt (A Atyo ﬂGpGSELY}J a, N yeuaon tou

TTAPATTAVW PPECKO). ZUVBWC XPNOLUOTTIOLOUPE EANNVLKO DodaTo mtaotitolo slvat eva

TUpLoU eta dev poladel pe
TNV TTPAYUATLKI QETA, AV Kal

Eepo Bupapl ylatl elvat Lo ApwWPATLKO.
3 KOUTAAQKLA TOU YAUKOU TTOUPE VTOUATAG

EAANVLKO TTLATO arto Ynta

600 yp pooxaploto kipd (UUOPLKA PE KLPA KAl caAtoa
100 ml vepo 1 §Npo KOKKLVO Kpaot , , ! o E(. va E(.VGL
400 yp TTAGTTTA VTOPATAC UTIECAUEN, pe taparhayeg tou ] TLHIT PITTOP
2-3 koutahdkLa Tou yAukoU aheopévn kavéha (avdloya ! ! ’ ! L
uE TNV évtaor| tne) TILATOU TIOU OUVAVTAPE AAAOU OTN eEAAPPWC SLAYOPETLKN. H
3-4 @UN\a dayvng M £00YELO OUVtayn TTOU
1 eTT{ITe&0 KOUTAAGKL TOU YAUKOU pTTaxaptL , ,
1 HOTOAKL PaivTavo - yLa TN 0AAToa armo TO KOToAvL Xp r] Gl.lJ OTT1oL0OV IJ ETT pOE pXE‘[C[[_

SANNVIKA SALA



. You will need readily available
— ingredients and some free

time to prepare this simple
recipe. It takes about 30-45
minutes to prepare 3 layers
for assembly. Try to use
original Greek products,
because they will provide the
dish with maximum flavor.
For example, feta cheese

tastes nothing like real feta

Ingredients:
1 large onion
1 tablespoon of sugar
3-4 cloves of garlic

3 tablespoons dried thyme (or a little more fresh). We .
usually use Greek dried thyme because it is more Cheeser although the p”ce
aromatic. . . -

3tea650p000”?°ft°mdago puree Pastitsio is a Greek dish of baked M9Y be S“ghtly different. The
g of ground bee . . 0
100 ml of water or dry red wine pasta with minced meat and reC|pe we use comes frOm
2-3 teaspoonjzeogu(:\;tSir:r?;?nzisfj;Zending on its béChamel Sauce, Wlth variations Of Ak|S PetretZ|k|S, Wh|Ch we
intensity) the dish found elsewhere in the : :
: y have already mentioned in
1 flat Sejsli)iilr?ifejlspice Mediterranean- y
1 bunch of parsley - for the stalk sauce the pOSt

greek olive



Przepis:

W garnku rozgrzewamy potowe
oliwy, dodajmy groszek i pokrojone
warzywa, oprocz koperku.
Smazymy przez 3 - 4 minuty, po
czym solimy, doprawiamy
pieprzem, wlewamy pozostata
oliwe, pomidory oraz wlewamy
2 szklanki wody. Doprowadzamy do
wrzenia, po czym zmniejszamy
ptomien, przykrywamy i dusimy

to tradycyjny przepis na zielony przez 35-40 minut.Na 10 minut
groszek w oliwie. Jest to réwniez przed konicem duszenia dodajemy
bardzo prosta, tania i pyszna posiekany koperek. Podajemy na
receptura na petnowartosciowy
positek, w ktorej uzywa sie oliwy ..
go gotowania. Natomiast arakas :
laderos kokinistos to groszek w
oliwie oraz dodatkowo w sosie
pomidorowym. I

Arakas laderos:

Sktadniki:

500g zielonego groszku
150ml oliwy z oliwek
1 cebula
2 papryki
2 marchewki
2 ziemiaki
2 starte pomidory

peczek kopru

zgbek czosnku
sol/pieprz




>UOTOTLKA:

2uvtayn:
ZeoTalvoupE TO PLOO AASL GE pLa 500 ypappapLa apaka
KATOOPOAd, TTPOCOETOUE TOV 150 ml eAaloAado
apakda Kot ta YLAOKOpMEVA 1 KPEPUUSL
Aa)aviKd, EKTOG amo tov avnbo. 2 TILTIEPLEG
Tnyavioupe yLa 3-4 Aemttd, HETA 2 Kapota

AaAati(OUHE, AAATOTILTITEPWVOUHE,

1 4 | 4 1 4 2 “Lpéya
PLYXVOUHE TO UTTOAOLTTIO EACLOAODO, - -
, , 2 VIOMATEG TPLUMEVEG
TLG VTOMATEG KAL PLXVOUME
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ApaKa‘g Aasspog: 2 TtotApLa vepd. APVOULE Va gva patco avnbo

TapeL pLa Bpdon, otn GUVEXELA OKEALSO GKOPSO

elval pLa mapadocLakn cuvtayn XOHNAWVOULE TN PWTLA, QAATL TULTEEPL
yLa apakd o€ eAatdéAado. Eivat  OKemdfoupe Kat olyoBpafoupe yLa
ertiong pa oAU amAn, ®énvi 35-40 Asmttd, 10 AeTTTA TIPLV TO
KCOL VOO TLMN cuvtayn yLa Eva TEAOG TOU PAYELPEPATOG
UYLELVO YU TIOU XphoLpoTiotel . TPocBetoupe tov '
gAALOAAdO yLa TO paysipepa. O :
ApaKAag AaSEPOG KOKLVLOTOG eLval
APAKAG € EAALOANSO Kal

ETILITAEOV OE GAATO VTOMATAG.




Ingredients:

Recipe:
Heat half of the oil in a pot, add 500g of green peas
peas and chopped vegetables, 150ml olive oil
except dill. Fry for 3-4 minutes, 1 onion
then add salt, season with pepper, 2 peppers
pour the remaining olive oil, 2 carrots

tomatoes and pour 2 dugouts

2 glasses of water. Bring to a boil,
2 grated tomatoes

then reduce the flame, cover and

Ara ka s Iad e rOS: simmer for 35-40 minutes. 10 a bunch of dill

minutes before the end of stewing, clove of garlic

is a traditional recipe for green  add chopped dill. We serve warm. salt pepper

peas in olive oil. It is also a very
simple, cheap and delicious
recipe for awholesome meal that
uses olive oil for cooking. Arakas .
laderos kokinistos are peas in &
olive oil and additionally in
tomato sauce




Gemista-potrawa kuchni greckiej. /
Wydrgzone pomidory lub papryka
napetniane sq farszem z
doprawionego ryZu, po czym
pieczone. Potrawa przewaznie
wegetarianska, czasem spotykana
jest w wersji z mielonym miesem,
czy boczkiem, ale takze serem lub
— w wersji na stodko — z
rodzynkami i orzechami

SKEADNIKI

POMIDOR T
PAPRYKA ’ !F /
RYZ Umies¢ Jemista w naczyniu
, ' | R L : . “

CZOSNEK Zaroodpornym, blasze lub brytfannie.

CEBULA Pomiedzy papryki rozrzuc czosnek,
pokrojone na Cwiartki ziemniaki i

PIETRUSZKA
' pokrojone na ¢wiartki czerwone cebule. Na
MIETA . : :
warzywa w blasze wylej pomidory z puszki
OLIWA Z OLIWEK i polej wszystko obficie oliwg z oliwek.

Piecz okoto godzine w temperaturze 190
stopni z termo-obiegiem.



Gemista - a dish of Greek cuisine.
Hollowed tomatoes or peppers
are stuffed with seasoned rice and
then baked. Mostly vegetarian
dish, sometimes with minced meat
or bacon, but also cheese or - in a
sweet version - with raisins and
nuts

INGREDIENTS
TOMATO
PEPPER
RICE Place Jemista in an ovenproof dish, baking
GARLIC sheet or roasting pan. Scatter the garlic,
ONION quartered potatoes and quartered red
PARSLEY onions between the peppers. Pour the
MINT tinned tomatoes over the vegetables in the
baking tray and drizzle generously with
OLIVE OIL olive oil. Bake for about an hour at 190

degrees with thermo-circulation.




2Y2TATIKA
NTOMATA

MIMEPI
PYZI
SKOPAO
KPEMMYAI
MAINTANOX
MENTA
EAAIONAAO

lepiota - eva mato ¢
eMnvikng koulivag. Ot
KOUQWUEVEC VTOUATEC 1)
TiEPLEC yeul{ovTtal e
KQPUKEULEVO pUCL Kal aTn

guveyela Ynvovtal. Kuplwg
TTLATO yLa YOPTOPAYoUC,
LEPLKEC (POPEC LE KLUA 1]

UITELKOV, aAAd kat Tupl 1 -0¢€

VAUKLA EKSOXN)- LE OTAPIOEC

kat Enpoug KapouUc
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Tomo0BeTroTe TO Jemista 0€ eva uplpayo
okevo¢, tayi n tayi. Metaéu twv
TLITEPLWV OKOPTTi{OULE TO OKOPSO, TIC
TTATATEC KOUUEVEC OTA TEOOEPA Kal TA
KOKKLVA KpEppUdLa. Piyvoupe tig
VTOUATEC O€ KOVaépLa mavw ano ta
Aayavika oto tayi kat TEPLYUVOULE
yewalodwpa pe elatoAado. ¥Ynvoupue
yla TePIToU |la wpa atou¢ 190 fabuouc
ue BepuokukAopopia



