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FESTIWAL KULINARNY

ZJEDNOCZONE KROLESTWO SAMUNDY
KSIESTWO SARMAC]I




NINIEJSZA PUBLIKACJA JEST NIEJAKO UKORONOWANIEM WYSIEKOW
MIESZKANCOW DWOCH WIRTUALNYCH PANSTW: ZJEDNOCZONEGO KRO-
LESTWA SAMUNDY ORAZ KSIESTWA SARMAC]I.

TO WEASNIE Z INICJATYWY TYCH PANSTW 22 STYCZNIA 2011 ROKU NA
KANALE [RC KSIESTWA SARMAC]I ODBYEA SIE UROCZYSTA GALA Z OKAZJI
I FESTIWALU KULINARNEGO W MIKROSWIECIE! SAMA GALA NATOMIAST
NIE BYLA JEDYNA ATRAKCJA PRZYGOTOWANA PRZEZ ORGANIZATOROW.

ATRAKCJE ZWIAZANE Z FESTIWALEM POCHLONELY MIESZKANCOW OBU
MIKRONAC]I JUZ ZNACZNIE WCZESNIEJ, A TO ZA SPRAWA ROZMAITYCH
KONKURSOW. WYNIKI JEDNEGO Z NICH ZNAJDUJA SIE WEASNIE W TEJ
KSIAZCE.

DZIEKI WSPOLNEMU WYSIEKOWI UDALO SIE PRZYGOTOWAC PUBLIKACJE,
KTORA POZWOLI PRZEDSTAWICIELOM ROZNYCH V-KULTUR LEPSZE PO-
ZNANIE SIEBIE NAWZAJEM.

DUZE ZAINTERESOWANIE MIESZKANCOW OBU V-PANSTW, KTORYM NAJ-
WYRAZNIE] POMYSt PRZYPADE DO GUSTU SPRAWIA, ZE ORGANIZATORZY Z
NADZIEJA SPOGLADAJA W STRONE KOLEJNYCH ODStON FESTIWALU. CZY
DOROWNAJA ONE SUKCESOWI PIERWSZE]? DOWIEMY SIE WSZYSCY ZA
ROK.

ABY ZAS UPAMIETNIC SUKCES TE] WYJATKOWE] PIERWSZE] EDYCJI FESTI-
WALU KULINARNEGO WYDAJEMY NINIEJSZA KSIAZKE KUCHARSKA, KTORE
JEST ZBIOREM NASZYCH PRZEPISOW. DZIEKI NIM KAZDY MIESZKANIEC V-
SWIATA BEDZIE MOGE ROZSMAKOWAC SIE W KUCHNI NASZYCH V-
PANSTW.

WSZYSTKIM CZYTELNIKOM, SPRAWDZAJACYM NASZE PRZEPISY ZYCZYMY
SAMYCH SUKCESOW KULINARNYCH ORAZ NIEZAPOMNIANYCH WRAZEN
SMAKOWYCH.

ORGANIZATORZY
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CIASTO: NADZIENIE:

. maka 225 g cukier 50 g

. cukier puder 40 g maka kukurydziana 1 1/2 tyzka
. masto 150 g mleko 600 ml

. zottko 1 szt rozbite cukier wanilinowy

. cynamon 1 tyzeczka masto 25 g

. woda 2 tyzka zimnej Jajko 2 szt

.

cukier puder do posypania
cynamon

gatka muszkatotowa
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Mgke wymieszac¢ z cukrem. Dodac¢ masfo, posiekac je, dodac Zottko,
cynamon i wode. Zagniatac ciasto az bedzie gtadkie. Chtodzi¢ 30 mi-
nut. Rozgrza¢ piekarnik do 180° C. Okrggtq foremke do tart o srednicy
23 cm wylepic¢ rozwatkowanym ciastem. Piec 20 minut.

Wymieszac cukier z mgkq kukurydziang, dodac 2 tyzki mleka, wymie-
szac. Reszte mleka zagotowac z cynamonem i cukrem wanilinowym
po czym zdjgc z ognia. Do

masy z mqgki kukurydzianej dodac niewielkq ilos¢ mleka po czym do-
dac¢ wszystko do gorgcego mleka. Na matym ogniu stale mieszajgc
doprowadz mase do wrzenia, gotowa¢ ok. 1 minute az masa zgest-
nieje. Mieszajgc dodac¢ masto, wymieszac i przestudzic.

Jajka ubi¢ z esencjg waniliowq i wymieszac z przestudzong masgq.
Mase wlac na podpieczone ciasto. Piec 10 min. w 200° C po czym jesz-
cze 30 - 40 min. w 180° C, az wbity w budyn néz po wyjeciu bedzie
suchy.

Przed podaniem ostudzone ciasto posypac cukrem pudrem z dodat-
kiem cynamonu i gatki muszkatotowey.

aromat waniliowy 1/2 tyZeczka

cukier puder do posypania




Cadsieya

. 1 margaryna . 2 bzki kakao
. 2 jajka . 0,5 | mleka
. 1,25 szklanki cukru pudru . 1 galaretka
. 4 byzki zelatyny

. 1 cukier wanilinowy

Margaryne, cukier, Zottka, cukier wanilinowy utrze¢. W mleku rozpuscic Zelaty-
ne. Biatka ubic na sztywnq piane. Do utartej margaryny powoli wlewac mleko z
zelatyng a na koniec doda¢ biatka (trzeba to robic¢ stosunkowo szybko, zeby
zelatyna nie zaczeta nam scinac catej masy). Podzieli¢ catos¢ na 2 czesc. 1 wy-
lac do formy, do drugiej dodac kakao, wymieszac i wlac¢ na pierwszq czesc¢ gdy
ta juz troche przestygnie. Na koniec przykryc to tezejgcq galaretkq. Odstawic
do lodéwki (najlepiej na noc) by wszystkie sktadniki zdgzyty stezec.

Uwagal! - jesli masa zaczeta tezec zbyt szybko, mozna jq nieco podgrzac.

Uwaga2! - najtadniej Ptasie Mleczko wyglgda z galaretkq czerwong.
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2 budynie waniliowe
1 tyzka cukru

2 galaretki cytrynowe
1/2 | mleka

20 dkg krowek
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Wytozyc¢ spéd blachy herbatnikami. Ugotowac 2 budynie w 1/2 | mleka dodajgc
tyzke cukru. Do ugotowanego budyniu wsypac 1 galaretke - doktadnie wymieszaé
i odstawic¢ do wystudzenia. Utrze¢ margaryne i dodawac do niej zimng mase bu-
dyniowq. Gdy sktadniki doktadnie sie potqczqg wytozy¢ mase na herbatniki a na-
stepnie catosc¢ przykryc kolejng ich warstwgq. Rozpuscic¢ krowki z 2 tyzkami mleka i
1 tyzkq margaryny. Przestudzi¢ chwile, a nastepnie rozsmarowac na herbatni-
kach. Ubi¢ smietane dodajgc do niej tezejgcq galaretke rozpuszczong w 1/2
szklanki wody. Na koniec wylac polewe lub posypac tartq czekoladg. Odstawic do

1 margaryna
1/2 [ Smietany 36%

. polewa czekoladowa lub czeko-

lada

lodowki na kilka godzin (najlepiej na noc).

-
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Ciasto:
1/2 kg mqki
20 dkg cukru pudru

20 dkg margaryny

2 jajka

2 tyzki gorqcego mleka
2 tyzki miodu
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1 tyzeczka sody

Polewa orzechowa:

3 30 dkg orzechow wioskich
. 2 tyzki miodu

3 10 dkg cukru

. 1/2 kostki margaryny

Masa:

. 1 I mleka

. 7 byzek kaszy manny

3 5 yzek wiorek kokosowych
. 1 niepetna szklanka cukru
. 1/2 kostki margaryny

Sktadniki na ciasto zagniesc i podzieli¢
na 2 czesci. 1 placek rozwatkowac
i roztozy¢ na blaszce. Zagotowac 3/4
litra mleka, w pozostatej jego czesci
rozrobi¢ kasze, widrki i cukier. Wlac¢ na
gotujgce sie mleko i gotowac przez

kilka minut. Do gorgcej masy dodac

margaryne. Mieszac¢ az do potgczenia sktadnikow a nastepnie tak przygotowa-
ng, gorgcqg mase wylac na placek. Przykry¢ drugim kawatkiem rozwatkowanego
ciasta a nastepnie wtozy¢ do piekarnika na 20 minut ( temp. 180° C) Podczas
gdy ciasto bedzie sie piekto przygotowac polewe. Orzechy posieka¢ na mate
kawateczki, dodac pozostate sktadniki i gotowac do chwili potqgczenia nieustan-
nie mieszajgc. Polewe wyla¢ na podpieczone ciasto i piec jeszcze kolejne 20 mi-

nut. Odstawic do wystudzenia.
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. 250 gram masta lub margaryny . 2 lyzeczki kakao (gorzkiego)

. 250 gram cukru . 3-4 banany

. 3 jajka . 1 tyzeczka sody

. 100 gram czekolady(drobno pokrojo- ¢ 300 gram maki pszennej
nej) . 1 proszek do pieczenia

. 1 tyzeczka cynamonu

Masto obic¢ z cukrem, jajka dodac pojedynczo dalej obijajgc.Nastepnie wsypac
kawatki czekolady, cynamon, kakao. Banany zmiazdzy¢ widelcem, posypac soda,
dodac do ciasta. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i wsypac ja o ciasta,
wymieszac. Ciasto piec ok.60 min. w temp.175 stopni. Po upieczeniu posypac
cukrem pudrem lub udekorowac polewa czekoladowa.

Zala¢ bulionem, doprawic solq i pieprzem, doda¢ czosnek . Zagotowac, po czym
gotowac przez 1 godzine na wolnym ogniu.

Bulke pokroi¢ w drobng kostke i obsmazyc na patelni bez ttuszczu na ztfoty kolor.

Zupe przelaé do czterech kamionkowych naczyn. Posypac grzankami, przykryé¢
plasterkami sera i zapiec w nagrzanym do temp. 200°C piekarniku, az stopienia

sie sera.
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. 1 kg ziemniakow . 10 dkg drozdzy

. 3 jajka . 2 cukry wanilinowe lub ole-
. 0,5 margaryny Jjek do ciasta

. 0,5 szklanki cukru . dzem

. 1 kg maki

Drozdze rozrobic z 1 tyzkq cukru i pozostawic do wyrosSniecia. Ziemniaki ugoto-
wacd, ostudzi¢ i zmieli¢ przez maszynke, przetozy¢ do miski i wla¢ wyrosniete
drozdze, dodac cukier, jajka i mgke. Zagniatac do potgczenia sktadnikow.

Margaryne roztopic, ale nie gotowac. Wlac do ciasta i dobrze wyrobic ciasto.

Formowac pgczki nadziewajgc je dzemem. Smazy¢ na oleju do zarumienienia
sie z obu stron.

Przed podaniem mozna posypac cukrem pudrem.
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. 15 dag makaronu penne 3 po 1/2 zielonej, zottej i czerwo-
. 30 dag piersi indyka nej papryki
. 2 lyzki sosu sojowego . todyga selera naciowego
3 olej . czerwona cebula
. 3 zabki czosnku . 1/2 glowki sataty lodowej
. sol 3 4 byzki oliwy
3 pieprz 3 2 byzki octu balsamicznego z
* 2 yzki sezamu okolic Srebrnego Rogu
. szczypior

Makaron ugotuj al dente, przelej zimng wodg, odsqgcz. Mieso umyj, osusz, po-
kroj na paseczki. Skrop sosem sojowym, olejem, dodaj posiekany czosnek, sol i
pieprz, wymieszaj, odstaw na 30 min. Obtocz w sezamie, usmaz ze wszystkich
stron na oleju. Wyjmij tyzkq cedzakowq, trzymaj w cieple. Papryki umyj, osusz,
potnij na paski, seler pokréj w plasterki, cebule — na pidrka. Liscie sataty
optucz, osusz, porwij na kawatki. Oliwe wymieszaj z octem balsamicznym, solg
i pieprzem. Do salaterki wtéz makaron, wszystkie warzywa, przemieszaj. Na
wierzchu utdz indyka, polej sosem winegret, udekoruj szczypiorem.
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1 Oressingiont joguriomg

. 1 piers z kurczaka bez skory i kosci szczypioru

(12 dag) . 1 pokrojony w kostke pomi-
3 2 tyzki domowego lub gotowego sosu dor

barbecue . 1 duze jajko ugotowane na
. 12 dag sataty twardo ,posiekane
. 1/4 szklanki drobno pokrojonego . 3 byzki dressingu jogurtowy

Posmaruj mieso sosem barbecue i piecz na grillu lub w
piekarniku po 6-8 min z kazdej strony.

Pokréj mieso w wgskie paski ,wymieszaj z sata-
tq ,cebulkg, pomidorem i jajkiem.
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3 jabthang

1/2 gtowki biatej kapusty Sos
2 duze kwaskowate jabtka ¢ szklanka naturalnego
1/2 szklanki soku jabtkowego Jogurtu
1/2 szklanki rodzynek 3 1/2 byzeczki mielonego
sok z cytryny kminku
zielenina Y sol

cukier

3 bialy pieprz

Obrang z zewnetrznych lisci kapuste cienko szatkujemy, solimy , lekko wydusza-
my, polewamy wrzqtkiem, odstawiamy na 5 minut. odcedzamy pozostawiamy
na sicie do odsqczenia i przechtodzenia. Rodzynki zalewamy sokiem z jabftek,
odstawiamy. Obrane ze skorki i pozbawiane gniazd nasiennych jabtka kroimy w
Makaroniki, polewamy obficie sokiem z cytryny, by sciemniaty. Sktadniki surowki
tgczymy, odstawiamy na 10 minut w chfodne miejsce. Przygotowujemy sos ;
jogurt tgczymy z przyprawami, lekko ubijamy az sie spieni, zalewamy sosem
surowke, obficie posypujemy zielening, podnajem nie pdzniej niz 10 minut od
przygotowania.
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. 1 kapusta pekinska . ogorek zielony
3 3 pomidory, . pieprz

. peczek rzodkiewki, . sol

. szczypiorek . majonez

. papryka

Kapuste drobno poszatkowac, warzywa pokraja¢ w kost-
ke, szczypiorek drobno pokrajac. Majonez wymieszac z 1
tyzeczkq bazylii, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Wszystkie sktadniki potgczyc, sos wlac do satatki, wymie-

szac.
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4 srednie baktazany na pot)
4 duze czerwone papryki ¢ 1 zqbki czosnku
4 mate cebule . oliwa z oliwek,

3 mate pomidory,( przekrojone

Warzywa pieczemy na ruszcie w piekarniku, w temperaturze
1800C, 30 minut. Upieczone papryki polac¢ zimng wodg, zdjgc
skore. Pokroi¢ w paski, przetozy¢ do wiekszej miski. Baktazany
piec troche krocej, tak samo cebula, po przestygnieciu, obie-
ramy, dzielimy na kawatki, przektadamy do miski. Pomidory
upieczone przektadamy do miski, wszystko obficie skropic
oliwg. Dodac posiekany czosnek.
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. 6 cebulek dymek
15 dag roszponki lub mata
glowka sataty lodowej
. maty stoik czarnych oliwek
. 3 puszki tunczyka

Sos:

. 2/3 szklanki oliwy z oliwek

. ¢wier¢ szklanki octu winne-
go

. tyzeczka cukru

. tyzka bazylii suszonej lub 4
tyzki swiezej posiekanej

. sol

. pieprz

Makaron ugotowac al dente w osolonym wrzgtku i odce-

dzi¢. Pomidory umyc i przekroic¢ na pot. Cebulki oczyscic,

umyc i pokroi¢ w krqzki. Roszponke umyc, osaczyc, a

satate umyc i pokroic. Oliwki i turiczyka odsqczyc. Sktad-

niki sosu zmiksowac. Na duzym talerzu lub potmisku uto-

zy¢ dekoracyjnie sktadniki satatki i polac¢ sosem.
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filet z tososia, 0,5 kg . maka, 2 tyzki
wywar warzywny, 1,5 [ . sol, pieprz,

pokrojona w paski bazylia, 2 tyzki e sok z cytryny,
smietanka 30%, szklanka 3 masto, 3 tyzki

biale wino, 1/2 kieliszka

tososia po oczyszczeniu i osuszeniu pokroi¢ na plasterki. Na roz-
grzanym masle przesmazyc szybko kostke tososiowq, zala¢ biatym

winem i po zagotowaniu wla¢ wywar.

Smietane doktadnie wymiesza¢ z mqgkq i potqczy¢ z zupg. Doprawic
solg, pieprzem i sokiem cytrynowym, gotowac 5-6 minut, pod ko-
niec dodac bazylie, podawac
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1 [ bulionu

4 duze cebule

2 zqbki czosnku
80 g pokrojonego w cienkie
plasterki ementalera
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200 ml bialego wytrawnego
wina

Czosnek obrac i zmiazdzyc. Cebule obrac i drobno posiekac, a na-
stepnie przesmazy¢ na ztoto na silnie rozgrzanej mieszaninie ma-
sta i oliwy. Oprészy¢ mgkq i smazyc dalej, poki rowniez i mqgka sie

nie zaztoci. Dodac wino i odparowywac na
minut
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upa cebulomsa

3 byzki masta

4 byzki oliwy

2 byzki maki

sol, pieprz
butka na grzanki

Porcja dla 4 0sob.

wolnym ogniu przez 5
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2 szklanki posiekanej cebuli

2 tyzeczki mielonego czosnku

1 tyzeczka startego swiezego imbi-
ru, obrane

1 tyzeczka soli

1 / 4 tyzeczki pieprzu cayenne

1 tyzka domowych Garam masala,
ktore ocieplic w rece,

1 /2 byZeczki czarnego pieprzu

1 tyzeczka nasion kolendry

1 tyzeczka kminku ziemi nasiona

1 /4 bzeczki kardamonu

1/ 8 terenie zqbki tyZeczka

1/ 4 tyzeczki cynamonu

1 byzeczka kurkumy (ale nie Moo-
sewood)
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2 pomidory, posiekane

1 stodkie ziemniaki, pokrojone w
kostke

3 1/2 cups water 3 1/ 2 filizanki
wody

3 szklanki swiezego zielonego
groszku

3 kubki suchego zielonego grosz-
ku

3 galqzki swiezej pietruszki

1 suszona czerwona papryka chili
2 tyzeczki papryki

1 tyzeczka kminku

1 szczypta soli

* | szczypta czarnego pieprzu

Dusic cebule i czosnek w przez 5-10 minut. Dodac¢ zmiksowane imbir, sél i wszystkie przy-

prawy i gotowac przez kilka minut, czesto mieszajgc. Dodaj pomidory i stodkie ziemniaki,

wymiesza¢. Dodaé 1 1 / 2 szklanki wody, wymieszaé. Doprowadzi¢ zupe do wrzenia,

zmniejszy¢ wydzielanie ciepta, gotowac na wolnym ogniu przez 5 minut. Dodac 2 szklanki

groszku i gotowac na wolnym ogniu, pod przykryciem przez 10 minut. Zdjgc z ognia i do-

dac pozostate 2 szklanki wody. Dodac ostatnie filizanki groszku i gotowac na srednim

ogniu przez 3-5 minut.
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1 kg dyni . natka pietruszki
szklanka wody ¢ 5ol

1 I mleka 3 pieprz

15 g masta

Obrang i pokrojong w kostke dynie zala¢ wodg, dodac¢ masto i
gotowac pod przykryciem okoto 30 min.

Przetrzec¢ lub zmiksowac zupe, dola¢c mleko, doprawic solq i pie-

przem, gotowac na matym ogniu 10 min.

Przed podaniem posypac siekang natkgq.
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armacka sipa dyniowa
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2 filizanki tuskanego bobu
6 filizanek wody
czosnek

kmin rzymski

L LS SO S

oliwa

sol
bialy pieprz
czarna oliwka

Podsmazyc czosnek na oliwie. Dodac kmin. Wsypac bob i zalac

wodgq. Przykryc, gotowac, az bob zacznie sie rozpadac. Zmikso-

wacd, Zeby zupa byta gesta i aksamitna. Przyprawic solq i bia-

tym pieprzem. Udekorowacé kminem, czarng oliwkq i skropic¢

oliwg. Jes¢ cieptfe.
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ewionsﬁt pieciarek

. 250 g pieczarek, ¢ 75 g mqczki ryzowej,
100 g podsuszonego miqzszu ¢ 50 g masta lub margaryny,
butki, . sol

. 1,5 [ wody, . pieprz

150 g umytych i pokrojonych w cienkie plasterki pieczarek i
migzsz butki wrzuci¢ do garnka, zala¢ zimng wodg. Gotowac na
wolnym ogniu 1 godz.

Zupe przetrzec przez sito lub zmiksowac i zndw zagotowac.

100 g pieczarek posiekac i poddusic na ttuszczu nie rumienigc. Do
wrzqcej zupy wlac¢ rozprowadzonqg w zimnej wodzie mqczke ryzo-
wgq, duszone grzyby, sol i pieprz.

=}
AN
Py

=4 |

-

\

§
;‘
/
4 -
S -
f =
-
\ «f



@ e OHANONNG,

15-20 dag kietbasy
25 dag wloszczyzny
1 172 [ wody
1/4-1/2 1 zuru

2-3 dag mqki

zgbek czosnku
sol

grzybki suszone
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Jajko

Z kietbasy, wtoszczyzny i grzybkdw gotujemy wywar, przece-

dzamy i wlewamy Zur. Podprawiamy magkg, zagotowujemy i

dosalamy do smaku. Dodajemy pokrojona kietbaske i roztarty

z solg czosnek. Podajemy z jajkiem oraz stoning.
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2 byzki smalcu ¢ 50l
woda . chleb

Do gorgcej wody wrzucamy dwie tyzki smalcu i gotujemy na wol-
nym ogniu. Doprawic¢ solq do smaku. Podawac z rozkruszonym w
Srodku chlebem.




