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SPIS TRESC




WSTEP

Chyba wiekszosc¢ ludzi jest wielbicielami
stodkosci. W wielu krajach jest rozny
zwyczaj podawania deserow. Skupmy sie
zatem na porownaniu deserdéw polskich
i greckich.

Desery w Polsce podawane sg zazwyczaj
po obiedzie. Do najbardziej znanych
nalezg sernik, jabtecznik/szarlotka, pgczki,
babka drozdzowa, makowiec.

Desery w Grecji mogg by¢ podawane po
obiedzie tak samo, jak w Polsce, a poza
tym tez po kolacji. Najbardziej znanymi sg
baklava, ravani, melomakarona,
loukoumades, fanouropita.




SIARLOTKA
WEDLUG PRZEPISU BABCI BASI
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Sktadniki:
0,5 kg maki
1 kostka masta
5 z0ttek
3 tyzki cukru
aromat cytrynowy
Smietana 18 % (mata)
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na obrobke jabtek:
2 kg jabtek
0,25 kostki masta (50 g)
2 tyzki miodu
2 tyzeczki cynamonu
1 cukier waniliowy

1 galaretka cytrynowa

2-3 tyzki maki ziemniaczanej
(w zaleznosci od gestosci jabtek)
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Przygotowanie ciasta:

Przesiang przez sitko make nalezy
rozsypac na stolnicy, dodac proszek do
pieczenia, masto. Wszystkie sktadniki
trzeba posieka¢ nozem, nastepnie
wyrobic ciasto rekami.

Oddzieli¢ kawatek ciasta na kruszonke

i cato$¢ odtozy¢ do lodowki.
Przygotowanie jabtek:

Na dno garnka potozy¢ masto i pokrojone
jabtka. Nastepnie je ugotowac, ostudzic.
Do chtodnych jabtek dodac pozostate
sktadniki i wymieszac.

Na forme wytozy¢ rozwatkowane ciasto,
posmarowac blaJrklem dodaCJab’rka




BAKLAVA




Sktadniki:
okoto 500 g ciasta filo
(2 opakowania, czyli okoto 24 ptaty)
500 g orzechow wioskich
2 tyzeczki cynamonu
Ya szklanki cukru
300 g klarowanego masta, roztopionego
pistacje drobno posiekane, do dekoragji
1% szklanki cukru
3% szklanki wody
1 tyzeczka wody z kwiatu pomaranczy




Przygotowanie:

Najpierw przygotowac syrop

(musi wystygngc). Do nieduzego
garnuszka wla¢ wode, dodac cukier

i wode z kwiatu pomaranczy.
Zagotowac, do rozpuszczenia cukru.
Gotowac na matym ogniu do uzyskania
syropu (okoto 10 minut). Odstawic do
wystudzenia.

Orzechy, cynamon i cukier wtozy¢ do
malaksera (mozna rowniez blenderem)
i zmiksowad, by orzechy byty drobno
posiekane (najlepiej wyglada jak czes¢
jest zmielona, a czesc tylko posiekana).

Przygotowad foremke o wymiarach
23x30cm. Wysmarowad mastem.
Pracujac z jednym ptatem ciasta (reszta
pozostaje pod Sciereczkg, by nie
wyschta), potozy¢ go na spod foremki

i przy pomocy pedzelka posmarowac
mastem.



Na niego potozyc¢ kolejny ptat ciasta filo
i znowu posmarowac mastem.
Pracujgc z jednym ptatem ciasta (reszta
pozostaje pod Sciereczkg, by nie
wyschta), potozy¢ go na spdod foremki

i przy pomocy pedzelka posmarowac
mastem.

Na niego potozyc¢ kolejny ptat ciasta filo
i znowu posmarowac mastem.

Na spodzie powinno by¢ w sumie 8
warstw ciasta filo, kazda posmarowana
mastem.

Nastepnie wytozyC potowe
przygotowanych orzechow, wyrownac.
Na orzechy wytozy¢ 4 ptaty ciasta filo,
kazdy doktadnie posmarowac¢ mastem.
Kolejno wytozyc reszte orzechdw,
wyrownac.

Orzechy przykryC 12 ptatami ciasta filo,
kazdy z osobna wysmarowac mastem,
tgcznie z warstwg wierzchnia.



Ostrym nozem (moze byc z pitkg) pokroic
ciasto w romby, kwadraty lub tréjkaty
(dowolnie), przecinajgc je prawie do
spodniej warstwy (po upieczeniu bytoby
trudno je pokroic).

Piec w temperaturze 140°C przez okoto
2 godziny, do zeztocenia ciasta.

Wyjac i gorgce jeszcze ciasto polac
rownomiernie wystudzonym syropem.
Ozdobi¢ drobno posiekanymi pistacjami.
Odstawic¢ do przestudzenia.
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[AKONCZENIE

Sg to najbardziej popularne desery,
jeden Polski, a drugi Grecki.

Jesli ktos ich nie zna,
koniecznie niech sprobuje!
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