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W nawigzaniu do realizowanych projektow w ramach programu Erasmus+ uczniowie
przygotowali warsztaty kuchni europejskiej, podczas ktorych mieli okazje poznac smaki
| tradycje kulinarne roznych krajow Unii Europejskie;.

Warsztaty byty doskonatg okazjg do rozwijania
wspotpracy, kreatywnosci oraz zainteresowania
roznorodnoscig kulturowg Europy. Wspolne gotowanie
pokazato, ze kuchnia moze by¢ ciekawym sposobem na
poznawanie innych krajow i budowanie europejskiej
wspolnoty.
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/achecamy do wyprobowania przepisow
przygotowanych przez uczniow. Odkryjcie smaki
roznych europejskich krajow, poznajcie ich
kulinarne tradycje i przekonajcie sie, jak wiele
roznorodnych smakow kryje sie w Europie.




Zapraszamy do kulinarnej podrozy po Unii Europejskiej!

Francja - Ratatouille ‘ Wtochy - Pasta con pesto di zucchine e basilico
RATATUJ GULASZ Z WARZYW “ *MAKARON Z CUKINIA | PESTO BAZYLIOWYM 5 Stowacja -

¢ ' | E Cesnakova polievka
/UPA CZOSNKOWA

Luksemburg - Quetscheflued

Niemcy - Maultaschen

PIEROZK| 7 MIESEM " Hiszpania - Patatas bravas con chorizo
ZIEMNIAKI SMAZONE Z CHORIZO

Irlandia - Dublin coddle TARTA ZE SLIWKAMI

GULASZ Z KIEEBASA | ZIEMNIAKAMI |
_a_safllp VeOry - Magyar gulyas . Szwecja - Chokladbollar
GULASZ WEGIERSKI

Findlandia - Pannukakku “—
NALESNIK Z PIEKARNIKA

p KULKICZEKOLADOWE
/l

“ Dania - Frikadeller | Portugalia - Pasteis de nata
" u# _ Malta - Pastizzi ‘E;g KLOPSIKI MIESNE < BABECZKI BUDYNIOWE

;\‘PASZTECIKI Z NADZIENIEM
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Ratatouille- Francja

Sktadniki: 1 czerwona papryka

1 spory baktazan 1z6tta papryka

1 cebula 2 cukinie n

2 zabki czosnku 2 pomidori

3 tyzki posiekanej swiezej bazylii  sol BONJOUR
%4 szklanki oleju pieprz

ulubione przyprawy: papryka stodka, ostra, oregano itp.

Baktazany pokroi¢c w kostke bez obierania ze skorki, posolic

| pozostawic¢ na 20 minut aby puscity sok.

Na gtebokiej patelni rozgrzac olej, na matym ogniu zeszkli¢ drobno
pokrojong cebule. Z baktazanow odlac sok i wrzucic je do cebuli,
nastepnie dodac pokrojong papryke i smazyc¢ razem okoto 10 minut.
Cukinie pokroi¢ w potplasterki razem ze skorkg, i dodac do warzyw,
smazyc okoto 10 minut. Nastepnie dodac obrane i pokrojone
pomidory i zgnieciony czosnek. Smazyc¢ do odparowania nadmiaru
ptynu. Doprawic¢ do smaku, posypac bazylia.

Bon appeétit



Guten Appetit

Majai i Mateusz polecaja

MAULTASCHEN - Nlemcy

Sktadniki:

600 g maki pszennej 450 g szpinaku

X - T
2 szt. jajek 1 cebula y
125 ml cieptej wody 15 ml oliwy z oliwek *
[

400 g miesa mielonego 30 mloleju
250 g boczku wedzonego solipieprz

Make wysypacC na stolnice, dodac szczypte soli, jajka oraz cieptg wode. Wyrobic¢
gtadkie ciasto, zawingc w folie spozywczg i odtozy¢ na 30 minut.

Boczek pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ na suchg patelnie i podsmazy¢ do zrumienienia.
Cebule posiekac, zeszkli¢ na patelni z dodatkiem oliwy, po czym dodac
poszatkowany szpinak i krotko podsmazyc.

Mieso mielone usmazyc¢ na rozgrzanym oleju, doprawiajgc solg i pieprzem.
Wszystkie przygotowane sktadniki farszu potgczyc na jednej patelni i doktadnie
wymieszac. Odpoczete ciasto podzieli¢ na czesci i rozwatkowac na podtuzne
prostokaty.

Na jednym ptacie uktadac porcje farszu w odstepach co 2 cm. Brzegi ciasta
posmarowac wodg lub jajkiem, przykryc¢ drugim ptatem ciasta i sklei¢. Pokroic na
duze pierozki.

Wrzucac partiami na osolony wrzatek i gotowa¢ na matym ogniu przez 3 minuty.
Podawac posypane skwarkami z boczku i natka pietruszki.



DUBLIN CODDLE - Irlandia

Polecaja: Mateusz i Rafaf~

Sktadniki:

450 g biatej kietbasy

250 g surowego boczku wedzonego
2 cebule

700 g ziemniakow

1 duza marchewka

500 ml wody

1/2 tyzeczki suszonej szatwii

4 tyzki siekanej natki pietruszki
1-2 tyzki oleju

Yo]

czarny pieprz w ziarnach

Doktadnie wymieszac.
(podktadajgc pod nig kawatek folii aluminiowej). Dusi¢ na minimalnym
ogniu przez okoto 1godzine lub piec w piekarniku nagrzanym do 160°C
przez okoto 2 godziny, az ziemniaki bedg miekkie. Przed podaniem
wymieszac i doprawic¢ do smaku.

Al

Kietbase pokroiCc w plastry, boczek w gruba
kostke, marchew w plastry, ziemniaki w duza
kostke, a cebule w grube piora.

Na patelni rozgrzac olej. Wrzucic kietbase,
boczek oraz jedng cebule i smazyc do
zrumienienia.

/awartosc patelni wraz z ttuszczem
przetozy¢ do garnka lub naczynia
zaroodpornego. Dodac ziemniaki, druga
cebule, marchew, szatwie, natke pietruszki,
soOl, pieprz w ziarnach oraz wode.

Naczynie przykryC szczelnie pokrywka



Arek poleca r\f\f— —3
PANNUKAKKU - Finlandia

.

)

Sktadniki:
720 ml mleka
240 g maki
pszennej
2 jajka
2 tyzeczki oleju
Y2 tyzeczki soli

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac za pomocg miksera lub trzepaczki. Ciasto
odstawic¢ na okoto 30 minut do lodowki. Piekarnik rozgrza¢ do 200°C. Duza blache
Z Wyposazenia piekarnika wytozy¢ papierem do pieczenia. Schtodzone ciasto wylac na
przygotowang blache. Piec przez okoto 30 minut, az nalesnik bedzie zrumieniony,
T ztocisty | zacznie tatwo odchodzic¢ od papieru. Po upieczeniu pokroic¢ na kawaftki.
) -) Podawac z dzemem, bitg Smietang, jogurtem, owocami lub cukrem pudrem.

-_— Hyvaa ruokahalua




Buon appetito

PASTA CON PESTO DI ZUCCHINE E BASTiEQ -

Polecaja: Dominika i Paulina

Makaron ugotowacC al dente w
osolonej  wodzie.  Wszystkie
sktadniki na pesto (oliwe,
czosnek, bazylie, orzeszki pinii,
parmezan, sol i pieprz) umiescic
w Dblenderze i zmiksowa¢ na
gtadkg mase. Na duzej patelni
rozgrzac oliwe, dodac pokrojona
w  kostke cukinie i lekko
podsmazy¢c. Do cukinii dodac
gorgcy, odcedzony makaron oraz
przygotowane pesto. Catosc
doktadnie wymieszac. Na srodku
potrawy potozycC ricotte i chwile
podgrzewac¢. W razie potrzeby
doprawiC solg oraz pieprzem.
Podawac posypane tartym
parmezanem.
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+ PASTIZZ] - Malta Pole :Weronika i Patrycj
A

Sktadniki:

120 g margaryny do pieczenia

50 g masta Farsz:

30 g smalcu 250 g ricotty

maka (wedtug potrzeb) 1jajko
woda (wedtug uznania) 1peczek zielonej pietruszki
SOl

swiezo mielony pieprz

Margaryne, masto i smalec wymieszac w duzym naczyniu.
Stopniowo dodawac make oraz wode, wyrabiajgc ciasto do
uzyskania elastycznej, nieklejgcej sie konsystencji. Ricotte
wymieszac z solg, pieprzem, jajkiem oraz drobno posiekang
pietruszka. Gotowe ciasto rozwatkowac | pokroi¢ na kwadraty.
Na kazdym kawatku utozyc tyzke przygotowanego nadzienia

| zlepi¢ brzegi, nadajgc pierozkom charakterystyczny ksztatt.
Piec w piekarniku nagrzanym do 190°C przez okoto 20 minut,
az pastizzi zyskajg ztocisty kolor.
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Sktadniki:

1 kg ziemniakow
olej
200 g chorizo

Sos bravas:

2 cebuli

2 zabki czosnku
pieprz cayenne

papryka wedzona mielona rozgrzewamy. Chorizo kroimy w plastry i
250 g sosu pomidorowego
1tyzka octu

2 tyzKi oliwy

sol

1 szczypta cukru

By ¢
&

Disfrute de su comida

¥~ PATATAS BRAVAS CON CHORIZO - Hiszpania
Polecaja: Martyna i Julia(

Ziemniaki kroimy w cCwiartki, a nastepnie na skos, by powstat
trojkaty. Gotujemy je we wrzgcej, osolonej wodzie przez ok. 8 minut.

Cebule kroimy w dosc¢ drobng kostke, a czosnek siekamy. Cebulke
podsmazamy na mocno rozgrzanej oliwie. Kiedy zacznie pachniec,
dodajemy czosnek, wedzong papryke i pieprz cayenne i catosc przez
chwile podsmazamy. Nastepnie na patelnie wlewamy sos
pomidorowy i ocet oraz doprawiamy catosC¢ cukrem i solg. Sos
gotujemy, az sie zredukuje.

Suchg patelnie stopniowo, ale doS¢ mocno

smazymy, az sie zarumieni. Gotowg
kietbaske  przektadamy na recznik
kuchenny, aby odciekta z nadmiaru
ttuszczu.

W rondelku rozgrzewamy oliwe i smazymy
podgotowane ziemniaki na lekko ztoty
kolor.

Ziemniaczki mieszamy na talerzu z chorizo
| skrapiamy je sosem bravas.



Sktadniki:

500 g karkowki lub topatki wieprzowej
2 srednie cebule

250 g pieczarek

2 srednie pomidory

1 czerwona papryka

2 tyzki smalcu wieprzowego lub oleju
6 zabkow czosnku

AGYAR GULYAS - Wegry
” r ’ “ " “ Polecaja: Filip i Szymon

2 ptaskie tyzki stodkiej papryki
1 ptaska tyzka ostrej papryki

1 ptaska tyzeczka soli

1 ptaska tyzeczka pieprzu
120 ml wody

Wieprzowine pokroi¢ na mniejsze kawatki i wymieszac¢ w misce

z przyprawami. Cebule obrac i poszatkowac. Umiescic na szerokiegj
patelni ze smalcem lub olejem roslinnym. Podsmazac cebule kilka
minut, a nastepnie dodac kawatki wieprzowiny oraz obrane pieczarki.
Catos¢ smazyc¢ bez przykrycia okoto 20 minut.

W tym czasie umyc i pokroi¢ na mniejsze kawatki papryke. Czosnek
obrac i pokroi¢ w plasterki. Kawatki papryki oraz czosnek umiescic na
patelni. Podsmazac jeszcze wszystko kilka minut. Dodac obrane

| posiekane pomidory oraz pot szklanki wody. Zamieszac¢ wszystko

| dusic¢ pod przykryciem okoto 20 minut. Podawac z ziemniakami lub

Jo étvagyat
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,;—;r\‘(‘\‘ FRIKADELLER - Dania

Polecaja Olha i Oleksandra

Sktadniki:
500 g mielonego miesa wieprzowego
1 cebula

1jajko
100 ml mleka

50 g butki tartej ‘
1tyzka musztardy
olej do smazenia

sOl i pieprz do smaku

W duzej misce wymieszac mieso, drobno posiekang cebule, jajko, mleko,
butke tartg i musztarde. DoprawicC solg | pieprzem. Formowac niewielkie
kotlety, lekko je sptaszczajac.

Na patelni rozgrzac olej i smazyc frikadeller na ztoty kolor z obu stron,
przez okoto 5-7 minut z kazdej strony. Podawac z ulubionym sosem, na
przyktad smietanowym, koperkowym lub pieczarkowym.

Velbekomme



" CESNAKOVA POLIEVKA - Stowacja

—

Sktadniki:

700 ml bulionu
1 spora gtowka czosnku obrana
50 ml oleju
0,51 wody
SOl i pieprz
4 kromki chleba (najlepiej nie dzisiejszy)

W garnku bulion doprowadzi¢ do tzw. migotania(ok. 90 C). Czosnek posiekac¢
delikatnie i zmiksowac dolewajac olej, a pod koniec dola¢ 100 ml wody
| zblendowac catosc na gtadkag mase. Potgczy¢ zmiksowany czosnek z bulionem
oraz resztg wody. Gotowac kilka minut, na koniec doprawiajgc do smaku sola
| pieprzem. Na patelni rozgrzac oliwe lub olej, wrzuci¢ na nig pokrojony
w prostokaty chleb i kiedy zacznie sie rumienic, obsypac go startym serem,
2 tyzki oliwy lub oleju po czym smazy¢ mieszajac kolejne 2 minuty. Polewke serwowac

100 g startego zottego sera z przygotowanymi serowymi grzankami oraz swiezo posiekang natkg pietruszki.
garsc natki pietruszki posiekana e

Dobru chut



QUETSCHEFLUED - Luksemburg
Polecaja: Mariai Daria

Ciasto:
2509 maki pszennej
40g cukru
Sktadniki: b g drozdczy suchych
Nadzienie: 100-125 ml letniego mleka
500-700 g sliwek wegierek 50 g masta roztopionego i ostudzonego
2-3 tyzKi cukru 1jajko
odrobina cynamonu szczypta soli

W miseczce wymieszac letnie mleko, tyzeczke cukru oraz drozdze. Odstawic
na 10 minut, az zaczng sie pienic.

W duzej misce potgczy¢ make, reszte cukru i szczypte soli. Dodac jajko,
roztopione masto oraz rozczyn drozdzowy. Wyrabia¢ ciasto, az bedzie
gtadkie i elastyczne (nie powinno mocno klei¢ sie do rak). Przykry¢ miske
sciereczka i odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 40-60 minut
(ciasto powinno podwoic¢ objetosc).

Forme do tarty (o srednicy ok. 24-26 cm) posmarowa¢ mastem. Rozciggnac
lub rozwatkowac¢ wyrosniete ciasto i wylepi¢ nim dno oraz brzegi formy.
Umyte, osuszone i pozbawione pestek sliwki utozyC na ciescie bardzo
ciasno, skorka do dotu, poniewaz podczas pieczenia owocCe nieco sie
skurczg. Posypac sliwki cukrem oraz cynamonem. Piec w nagrzanym do 175-
180°C piekarniku przez okoto 40-45 minut, az brzegi ciasta stang sie
ztocistobragzowe, a sliwki miekkie i lekko skarmelizowane.

Po upieczeniu odstawi¢ ciasto do ostudzenia. Najlepiej smakuje posypane
cukrem pudrem, podawane solo lub z dodatkiem bitej smietany.

Aol Ry, D e



Patrycja poleca CHOKLADBOLLAR Szwec;a
Sktadniki: ' ’

100g masta

iy
111/8 szklanki ptatkow owsianych ' '
1/4 szklanki cukru ’ ' "
2 tyzki gorzkiego kakao . . . . ‘

2 tyzki mocnej kawy ostodzone]
okoto pot szklanki wiorkow kokosowych

-.—..._‘

Masto pokroic w kosteczki | wtozyCc do miski, aby porzadnie zmiekto. Do
miekkiego juz masta wsypac¢ cukier. Doktadnie wymieszac tyzka, aby jak
najwiecej cukru sie rozpuscito. Do masta z cukrem powoli wsypywac kopiaste
tyzki kakao, a po wymieszaniu stopniowo dodawac ptatki owsiane. Ptatki
mozna wczesniej wrzuci¢c na kilka sekund do malaksera | delikatnie
rozdrobnic. Gdy masa bedzie ciezka do mieszania, dolac kawe. Mozna uzyc
kawy rozpuszczalnej i ostodzic jg. Wsypac reszte ptatkow i doktadnie
mieszacC. Masa bedzie bardzo gesta i trudna do mieszania. Mieszac tak dtugo,
az wszystkie sktadniki doktadnie sie potgczg, a masa bedzie miata przyjemny
kakaowy kolor i smak. Masa powinna bycC lekko lepka, aby wiorki kokosowe
mogty sie do niej przykleic.

Do mate] miseczki wsypaC wiorki kokosowe. Za pomocg mate] tyzeczki
nabierac mase i formowac w dtoniach kuleczki. Delikatnie wrzucac¢ kuleczki
do wiorkow kokosowych i lekko w nich obtaczac. Nastepnie strzgsnac
nadmiar wiorkow.

Gotowe kuleczki porzadnie schtodzi¢c w loddéwce, najlepiej przez catg noc.

Smaklig maltid




ateusz poleca
PASTEIS DE NATA - Portugalia

\‘, I gr Sktadniki:
.- 2 ptaty ciasta francuskiego
\;,j/’{z\/\f‘ 3 tyzki maki pszennej
\\'r 1ps ~. '/ N 1i1/4 szklanki mleka
\'A/:;‘ ", 1szklanka i 2 tyzki cukru
~;1/7//\\\: \%M,g 1 laska cynamonu
E7ANA \;/\</:~ 2/3 szklanki wody .
’,// Y 1tyzeczka ekstraktu z wanilii
~e 6 duzych z6ttek

W miseczce wymieszac rozga kuchenng 1/4 szklanki mleka z 3 tyzkami przesianej maki pszennej i wanilig,
odtozyc.W garnuszku zagotowac wode z laskg cynamonu i cukrem - doprowadzi¢ do wrzenia i zdjgc z palnika.
Nastepnie w drugim garnuszku zagotowac¢ mleko. Wrzgcym mlekiem zalac¢ rozprowadzong make i wymieszac
r6zgg kuchenna. Z syropu cukrowego wyjgc cynamon i caty syrop przelac do mleka z mgkg, wymieszac.
Zottka roztrzepacé rozga kuchenna. Doda¢ do wody i mleka, wymieszaé. Przelaé do garnuszka i doprowadzié do
wrzenia, mieszajgc, natychmiast zdjg¢ z palnika (by mieszanka sie nie zwarzyta). Odstawi¢ - mieszanka bedzie
bardzo rzadka, tak ma byc.

Przygotowac forme do muffindw (standardowa wielkosci gniazd). Z rozwatkowanego ciasta francuskiego
wycinac kotka o srednicy nieco wiekszej niz sSrednica gniazd, tak by ciasto po wytozeniu zajeto dno i boki
foremek. Do gniazdek z ciasta przelewac mieszanke, nalewajgc jg do 3/4 wysokosci bokow ciasta, nie

[ o~
wiecej. Piec w temperaturze 2902 C przez okoto 8 - 9 minut. Wyjac z piekarnika, przetozyc¢ na kratke. DeSfrUte de Sua I'EfEIQaO
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Kuchnia danego kraju pomaga lepiej poznac
jego kulture i tradycje. Potrawy czesto pokazuja historieg,
ZWYCzaje oraz Sposob zycia mieszkancow.

Warto wiec wyruszac w kulinarne podroze,
aby odkrywac nowe smaki i poznawac swiat.
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	Składniki:
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	DUBLIN CODDLE - Irlandia
	Polecają: Mateusz i Rafał
	Składniki:

	Bain sult as do bhéile
	Arek poleca

	PANNUKAKKU - Finlandia
	Składniki:
	Wszystkie składniki dokładnie wymieszać za pomocą miksera lub trzepaczki. Ciasto odstawić na około 30 minut do lodówki. Piekarnik rozgrzać do 200°C. Dużą blachę
	z wyposażenia piekarnika wyłożyć papierem do pieczenia. Schłodzone ciasto wylać na przygotowaną blachę. Piec przez około 30 minut, aż naleśnik będzie zrumieniony, złocisty i zacznie łatwo odchodzić od papieru. Po upieczeniu pokroić na kawałki.
	Podawać z dżemem, bitą śmietaną, jogurtem, owocami lub cukrem pudrem.
	Hyvää ruokahalua
	Składniki:
	125 g suchego makaronu tagliatelle
	2 łyżki oliwy extra
	1 mała cukinia
	150 g ricotty
	1 łyżka tartego parmezanu
	5 łyżek oliwy extra do pesto
	1 ząbek czosnku
	25 g liści bazylii
	2 łyżki orzeszków pinii
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	PASTA CON PESTO DI ZUCCHINE E BASILICO
	Polecają: Dominika i Paulina
	- Włochy
	Buon appetito


	PASTIZZI – Malta
	Polecają:Weronika i Patrycja
	Składniki:
	Margarynę, masło i smalec wymieszać w dużym naczyniu. Stopniowo dodawać mąkę oraz wodę, wyrabiając ciasto do uzyskania elastycznej, nieklejącej się konsystencji. Ricottę wymieszać z solą, pieprzem, jajkiem oraz drobno posiekaną pietruszką. Gotowe ciasto rozwałkować i pokroić na kwadraty. Na każdym kawałku ułożyć łyżkę przygotowanego nadzienia
	i zlepić brzegi, nadając pierożkom charakterystyczny kształt. Piec w piekarniku nagrzanym do 190°C przez około 20 minut, aż pastizzi zyskają złocisty kolor.

	L-ikla t-tajba

	PATATAS BRAVAS CON CHORIZO – Hiszpania
	Polecają: Martyna i Julia
	Składniki:

	Disfrute de su comida
	MAGYAR GULYAS - Węgry
	Polecają: Filip i Szymon
	Składniki:

	Jó étvágyat

	FRIKADELLER - Dania
	Polecają Olha i Oleksandra
	Składniki:

	Velbekomme

	CESNAKOVA POLIEVKA - Słowacja
	Polecają: Julita i Amelia
	Składniki:
	W garnku bulion doprowadzić do tzw. migotania (ok. 90 C). Czosnek posiekać delikatnie i zmiksować dolewając olej, a pod koniec dolać 100 ml wody
	i zblendować całość na gładką masę. Połączyć zmiksowany czosnek z bulionem oraz resztą wody. Gotować kilka minut, na koniec doprawiając do smaku solą
	i pieprzem. Na patelni rozgrzać oliwę lub olej, wrzucić na nią pokrojony
	w prostokąty chleb i kiedy zacznie się rumienić, obsypać go startym serem,
	po czym smażyć mieszając kolejne 2 minuty. Polewkę serwować
	z przygotowanymi serowymi grzankami oraz świeżo posiekaną natką pietruszki.

	Dobrú chuť

	QUETSCHEFLUED - Luksemburg
	Polecają: Maria i Daria
	Składniki:


	Gudden Appetit
	Patrycja poleca CHOKLADBOLLAR – Szwecja
	Składniki:
	Smaklig måltid

	Mateusz poleca
	PASTEIS DE NATA – Portugalia
	Składniki:
	2 płaty ciasta francuskiego
	3 łyżki mąki pszennej
	1 i 1/4 szklanki mleka
	1 szklanka i 2 łyżki cukru
	1 laska cynamonu
	2/3 szklanki wody
	1 łyżeczka ekstraktu z wanilii
	6 dużych żółtek

	Desfrute de sua refeição

	Smacznego

