FESTIWAL KULINARAY 2011
SAMUNDYJSKI KOSZ NARODOWY

Bobotie- samundyjska potrawa narodowa
Skladniki:
1 kg mielonego migsa wotowego
1 tyzka masta
3 tyzki migdatow
15 ml marmolady brzoskwiniowe;j
30 ml curry
10 ml soli
30 ml octu
250 ml mleka
2 jajka
3 cebule
6 lisci laurowych
4 kromki chleba biatego

pieprz

Opis wykonania:

Cebulg smazymy na masle. Chleb maczamy w 125 ml mleku, wyciskamy i dorzucamy do cebuli.
Nastgpnie dodajemy ocet, marmoladg (lub cukier brazowy), curry, sol, pieprz oraz migdaty.
Dodajemy migso i wszystko podsmazamy. Nastgpnie mase przekladamy do naczynia
zaroodpornego. Resztg mleka ubijamy wraz z jajkami 1 polewamy masg, wtykajac w nia liscie
laurowe. Pieczemy w temperaturze 160C prze ok. 30 minut.



Peri Peri- potrawa z kurczaka
Skladniki
1 / 4 szklanki papryki
2 tyzki hot chili w proszku
1 szklanka $wiezego soku z cytryny
3 zabki czosnku, migsa mielonego
1 1/ 2 tyzeczki posiekany §wiezy imbir
1 1/2 tyzeczki soli
4 piersi z kurczaka

Opis przygotowania:

W duzej misce, wymiesza¢ razem papryka, proszek chili, sok z cytryny, czosnek, imbir 1 sol.
Kurczaka natrze¢ mieszaning, miejsce w naczyniu, i Marinate za 3 godziny.

Rozgrzej grill na maximum.

Miejsce na grill i wyla¢ marynata.

Gotowac okoto 30 minut, obracajac od czasu do czasu, az skora jest lekko zwegglone 1 soki
oczyszcza.

Bissara

Skladniki:

2 tyzki oleju roslinnego

4 zabki czosnku

6 szklanki wody

1 / 3 szklanki oliwy z oliwek

Opis przygotowania:



Czosnek smazy¢ na oleju ro§linnym w garnku na matym ogniu, az lekko rumiane.

Wila¢ wody 1 oliwa z oliwek, wymiesza¢ w grochu, podzielone, pietruszka, papryka chili, papryka,
kminek, sl 1 pieprz.

Doprowadzi¢ do wrzenia, nastgpnie zmniejszy¢ wydzielanie ciepta na niskim poziomie, 1 gotowaé
na wolnym ogniu przez okoto 55 minut, mieszajac od czasu do czasu tak, ze groch nie przyklejac
si¢ do dna garnka.

Gdy groch delikatne, mieszaj je drewniang tyzka, az gladkimi wmiesza¢ dodatkowe wodzie do
osiagnigcia pozadanej konsystencii.

Stodka zupa z papai

Skladniki

2 szklanki posiekanej cebuli

2 tyzeczki mielonego czosnku

1 tyzeczka startego $wiezego imbiru, obrane
1 tyzeczka soli

1 / 4 tyzeczki pieprzu cayenne

1 tyzka domowych Garam masala, ktore ociepli¢ w r¢cee,
1/ 2 tyzeczki czarnego pieprzu

1 tyzeczka nasion kolendry

1 tyzeczka kminku ziemi nasiona

1 / 4 tyzeczki kardamonu

1 / 8 terenie zabki tyzeczka

1 /4 tyzeczki cynamonu

1 tyzeczka kurkumy

2 pomidory, posiekane

1 stodkie ziemniaki, pokrojone w kostke
3 2 filizanki wody

3 szklanki $wiezego zielonego groszku
3 kubki suchego zielonego groszku

3 gatazki Swiezej pietruszki

1 suszona czerwona papryka chili

2 tyzeczki papryki

1 tyzeczka kminku

1 szczypta soli

1 szczypta czarnego pieprzu

Opis przygotowania:

Dusi¢ cebulg i czosnek w przez 5-10 minut.

Doda¢ zmiksowane imbir, s6l i wszystkie przyprawy i gotowaé przez kilka minut, czgsto mieszajac.
Dodaj pomidory i stodkie ziemniaki, wymieszac.



Doda¢ 1 1/ 2 szklanki wody, wymieszac.
Doprowadzi¢ zupg do wrzenia, zmniejszy¢ wydzielanie ciepta, gotowac¢ na wolnym ogniu przez 5
minut.

Dodac¢ 2 szklanki groszku i1 gotowa¢ na wolnym ogniu, pod przykryciem przez 10 minut.

Zdja¢ z ognia i doda¢ pozostate 2 szklanki wody.

Dodac¢ ostatnie filizanki groszku i gotowac na srednim o

niu przez 3-5 minut.

Chleb bananowy

Skladniki na 1 bochenek :

400 g bananéw

300 g maki

1 tyzka soku wycisnigtego z cytryny
1 tyzeczka proszku do pieczenia
150 g cukru pudru

2 tyzeczki zmielonego cynamonu
2 tyzeczki §wiezo startego imbiru
125 g roztopionego masta

2 jajka

thuszcz do smarowania formy

Opis przygotowania:
Forme do pieczenia wysmarowac thuszczem. Piekarnik rozgrza¢ do 160 st. Banany obra¢ ze skory 1
rozgnies¢ widelcem na jednolita masg, skrapiajac raz po raz sokiem z cytryny. Do miski wsypac
make, proszek do pieczenia, cukier, rozgniecione banany, imbir i cynamon. Wymiesza¢ calos¢, az
powstanie gladkie ciasto. Nastgpnie wlozy¢ je do formy. Piec ok. 60 minut, az skorka bedzie
chrupiaca 1 zarumieniona (najlepiej sprawdzi¢ patyczkiem, czy chleb jest caty upieczony). Wyjac z
piekarnika, ostudzi¢. Podawac.




Samundyjska zupa orzechowa
Skladniki:
1 - 2 tyzek oleju
2 marchewki
1 $rednia cebula
1/2 tyzeczki startego imbiru
6 szczypt pieprz chili
1/2 tyzeczki cukru
3 szklanki rosotu
1 szklanka masta orzechowego
1 szklanka ugotowanego ryzu
sol
swieza kolendra

Opis przygotowania:

W duzym garnku na oleju podsmazamy marchewkeg, cebulg oraz imbir przez ok. 5 minut, do
momentu, az marchewki beda migkkie. Nastepnie dodajemy kmin, chili, cukier i rosot.
Doprowadzamy do wrzenia, nast¢pnie zmniejszamy ogien i gotujemy przez ok. 30 minut. Przy
pomocy blendera miksujemy zupe na gtadka mase. W osobnym naczyniu mieszamy masto
orzechowe z 1/2 szklanki zupy, cato§¢ wlewamy do garnka z zupzu gotujemy przez ok. 5 minut. W
miseczkach wyktadamy ugotowany ryz posickana kolendra.
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Mandazi- paczki z plemienia Makumba
Podaje je sie na cieplo jak nasze racuchy. Gtownie sie¢ je jada na Sniadanie.
Skladniki
2 tyzeczki suszonych drozdzy
2 tyzki cukru
1/2 szklanki mleka kokosowego
1,3 szklanki maki
sol
olej do glebokiego smazenia

Opis przygotowania:

Wymieszaj drozdze z tyzka cukru 1 odrobing cieptej wody. Odstaw na 15 minut. Wymieszaj make z
sola 1 reszta cukru, dodaj drozdze 1 tyle mleka kokosowego, aby powstalo dos¢ twarde ciasto.
Zagnie¢ 1 odstaw na 45 minut. Rozwatkuj na grubos¢ 0,5 cm 1 wycinaj trojkaciki o bokach 3-4 cm.
U6z na pergaminie, aby jeszcze wyrosty na 15 minut. Usmaz w glebokim oleju. Podawaj

na cieplo. Oryginalnie nic juz si¢ z nimi nie robi, ale jak kto$ chce zeby byly stodsze to albo niech
uzyje wiecej cukru albo posypie cukrem pudrem po usmazeniu.



Czuczuka- potrawa warzywna

Skladniki

4 porcje:

2 tyzki stotlowe oleju lub oliwy hiszpanskiej
25 dag zielonej papryki
0,5 kg pomidorow

2 baktazany

2 cebule

2 zabki czosnku

4 jajka

sol 1 pieprz

rozmaryn i bazylia

Opis przygotowania:

Cebulg 1 baktazan ze skorka pokroi¢ w krazki, papryke w paski i dusi¢ razem na rozgrzanym oleju
lub oliwy hiszpanskiej, nastepnie lekko podsmazy¢ 1 doda¢ pokrojone w kostke pomidory i
rozgnieciony czosnek i przyprawy. Catos¢ dusi¢ pod przykryciem i na koniec bez. Doda¢ jajka, a
gdy biatko si¢ zetnie, potrawa jest gotowa.

Melktert- ciasto pieczone z budyniem
CIASTO:
maka 225 g
cukier puder 40 g
masto 150 g
z6ttko 1 szt rozbite



cynamon 1 tyzeczka
woda 2 tyzka zimnej
cukier puder do posypania

NADZIENIE:

cukier 50 g

maka kukurydziana 1 1/2 tyzka
mleko 600 ml

cukier waniliowy

masto 25 g

jajko 2 szt

aromat waniliowy 1/2 tyzeczka
cynamon

gatka muszkatotowa

cukier puder do posypania

Opis wykonania:

1.

2.

3.
4.
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Make wymieszac z cukrem. Doda¢ masto, posiekac je, doda¢ z6ttko, cynamon 1 wode.
Zagniata¢ ciasto az bedzie gtadkie. Chtodzi¢ 30 minut.

Rozgrza¢ piekarnik do 180 *C. Okragla foremke do tart o srednicy 23 cm wylepic
rozwalkowanym ciastem. Piec 20 minut.

Wymieszaé cukier z maka kukurydziana, doda¢ 2 tyzki mleka, wymieszac.

Reszte mleka zagotowac z cynamonem i cukrem waniliowym po czym zdja¢ z ognia.

Do masy z maki kukurydzianej doda¢ niewielka ilos¢ mleka po czym dodaj to wszystko do
goracego mleka.

Na malym ogniu stale mieszajac doprowadz mas¢ do wrzenia, gotowa¢ na matym ogniu ok.
1 minutg az masa zgestnieje. Mieszajac doda¢ masto, wymieszac i przestudzic.

Jajka ubi¢ z esencja waniliowa 1 wymiesza¢ z przestudzona masa. Mas¢ wla¢ na
podpieczone ciasto.

Piec 10 min. w 200 *C po czym jeszcze 30 - 40 min. w 180 *C, az wbity w budyn n6z po
wyjeciu bedzie suchy. Przed podaniem ostudzone ciasto posypac¢ cukrem pudrem z

dodatkiem cynamonu i gatki muszkatotowe;.
———




Ryz Szamana
Skladniki:
2 szklanki ryzu, dobrze umyte, wyptukane w wodzie przez dwadzie$cia minut (ryz basmati jest
szczegollnie dobry)
4 szklanki mleka kokosowego z puszki, niestodzone
s0l (do smaku, okoto jedna tyzeczka)

Opis wykonania:
Mleko kokosowe w gotowa¢ w rondlu.

Dodaé ryz i sol.

Gotowac przez okoto dziesie¢ minut, stale mieszajac.

Zmniejszy¢ ogien do bardzo matego.

Kontynuowaé¢ mieszanie przez pi¢¢ minut, gdy ostygnie mieszanina.
Upewnij sig, ze ogien jest tak maty, jak to mozliwe.

Po ugotowaniu podawac z ryzem.

Chapati
Skladniki:
40 dag maki pszennej
1 szkl. wody
sol, 2 tyz, oleju

Opis wykonania:

Make zagnies$¢ z oliwa, sola i woda tak by powstato ciasto podobne do drozdzowego. Pozostawié
na godzing w cieplym miejscu.

Ciasto podzieli¢ na 8-10 kawatkow i sptaszczy¢ na placki o $rednicy 13 cm.

Placki wysmarowa¢ z obu stron olejem i usmazy¢ na rozgrzan _J*WCZCSHICJ patelni.
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Kremowa zupa lososiowa
Skladniki:
filet z tososia, 0,5 kg
wywar warzywny, 1,51
pokrojona w paski bazylia, 2 tyzki
sSmietanka 30%, szklanka
biate wino, 1/2 kieliszka
maka, 2 tyzki
sol, pieprz,
sok z cytryny,
masto, 3 tyzki

Opis przygotowania:
1. Lososia po oczyszczeniu i osuszeniu pokroi¢ na plasterki. Na rozgrzanym masle przesmazy¢
szybko kostke tososiowa, zala¢ biatym winem i1 po zagotowaniu wla¢ wywar.

2. Smietang doktadnie wymiesza¢ z maka i polaczy¢ z zupa. Doprawi¢ sola, pieprzem i sokiem
cytrynowym, gotowa¢ 5-6 minut, pod koniec doda¢ bazylig, podawac
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Zupa z dorsza
Skladniki:

50 ml oliwy z oliwek;

1 tyzka pokrojonego w cienkie plasterki czosnku;

200 g pokrojonego w cienkie paseczki kopru wloskiego;

2 nitki szafranu; 1,5 1 bulionu drobiowego;

4 filety z dorsza norweskiego (ok. 180 g kazdy);

200 g pokrojonych w kostke pomidorow;

200 g czarnych oliwek;

200 g lisci szpinaku;

sol, pieprz;

400 g ugotowanego makaronu (np. nitki);

kolorowy pieprz, posiekany szczypior.

Opis wykonania:

W duzym rondlu rozgrza¢ oliwg z oliwek, podsmazy¢ na niej do migkkosci koper wtoski i czosnek.
Dodac¢ szafran, bulion drobiowy i filety z dorsza norweskiego. Przykry¢ i gotowac¢ na wolnym
ogniu, az ryba bedzie migkka. Doda¢ pomidory, oliwki i szpinak, doprawi¢ do smaku sola i
pieprzem.

Do miseczek natozy¢ makaron, wla¢ zupg, udekorowac¢ kolorowym pieprzem i szczypiorem.



Likier: "Wild Africa Cream"

Naturalny likier kremowy, powstaty z polaczenia §wiezej $mietanki Jersey oraz karmelu z
destylowanym alkoholem z potudniowosamundyjskiej trzciny cukrowej. Specjalna procedura
laczenia sktadnikow zapewnia temu likierowi trwato$¢ przez okres min. 2 lat oraz zapobiega
procesowi gestnienia. Likier o lekkiej konsystencji 1 delikatnie karmelowym aromacie, tatwy w
piciu. Pozostawia "ognisty" posmak. Podawa¢ schtodzony. Doskonaty do kawy Iub lodow.

Likier: '""Amarula Cream"
Naturalny likier kremowy, produkowany z owocow dziko rosnacych drzew maruli, nazywanych
przez nas drzewem stoniowym. Dojrzate owoce, bgdace przysmakiem stoni, sa myte, macerowane,
a nastgpnie mieszane ze $wieza, homogenizowana, stodka $§mietanka z cukrem i poddawane
naturalnemu procesowi fermentacji.
Amarula zaskakuje subtelnym aromatem oraz wybornym smakiem brzoskwini i orzecha.
Podawac schtodzona lub z lodem. Doskonata jako aperitif, sktadnik koktajli, dodatek do kawy,
lodow, deserow.



Faraja- tradycyjny trunek z plemienia Busunga
Gleboki rubinowy kolor,
w smaku pelne, nuty czarnych porzeczek i pieprzu,
dobrze wyroéwnana stodycz i kwasowos$¢.

Goiya
Czerwone wino wytrawne. Charakteryzuje si¢ przyjemnym owocowym aromatem. Podawa¢
do migs, dziczyzny i seréw.



South Samunda Nyekundu
Biate, wytrawne o zapachu egzotycznych owocow, gruszek i agrestu. Swieze 1 orzezwiajace.
Odpowiednie do owocoéw morza i biatego migsa.




