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Tzatziki

SKEADNIKI (ha 2 PORCJE)

2 ogorki satatkowe lub 1 ogorek
szklarniowy
2 tyzki biatego octu winnego
1 zabek czosnku
1 tyzka oliwy extra vergine
350 g jogurtu greckiego

sol I Swiezo zmielony czarny pieprz

1 tyzka posiekanego koperku
do dekoracji: oliwa, czarna, koperek

PRZYGOTOWANIE

Ogorki umyc, obrac, zetrzec na tarce o duzych oczkach,
posoliC i wymieszac z 1 tyzka octu winnego. Odtozyc na okoto
15 minut. W miedzyczasie obrac czosnek, przecisnac go przez

praske i wymieszac z oliwa. Oliwe z czosnkiem potaczyc z
jogurtem, pozostatg tyzka octu | odcisnietym z soku ogorkiem
(na sitku lub w gazie). Doprawic solg i pieprzem.

Na koniec wymieszac z drobno posiekanym koperkiem.
Podawac w miseczce skropione oliwa,
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PRZYGOTOWANIE

Natke pietruszki, miete i koperek
kopiasta tyzeczka zwyktego oregano posiekaj bardzo drobno i przetoz
2 duze cytryny do duzej miski. Cytryny pokroj w

sol dosc grube plasterki (okoto 1/2
woda i odrobina oliwy do gotowania cm). Dodaj ryz, startg cebule,
starte pomidory, oregano, oliwe
I sol. Dokfadnie wymieszaj
I odstaw na okoto 10 minut.
Na dnie szerokiego garnka asterki z jednej cytryny, a na nie roztoz 3-4
liScie winogrom Ja roztozonej dtoni lub desce do krojenia
do gory (czyli naktadasz farsz na
> na zewnatrz). Na lis¢ natoz mata
3s gotowania ryz nie rozdart liscia.
Zaj POWYyzSze Czynnosci az
asno obok siebie. Na gotowe
ki cytryny. Zalej zawartosc
owierzchnie Dolmades. Dodaj
| powierzchnie Dolmades
e nic nie wystaje ponad
ednim ogniu i od momentu
t, pod przykryciem. Po 20
O minut pod przykryciem.




Polskie gotabki

SKEADNIKI

1 gtowka kapusty

1 kg miesa mielonego

3 woreczki ugotowanego

na pot-miekko ryzu

3-4 usmazone na ztoto cebule
(pokrojone drobno )

1 peczek usiekanego koperku
4 jajka

sol, pieprz mielony

1 przecier pomidorowy

30 % stodka Smietanka, maka do
zageszczenia sosu

PRZYGOTOWANIE
Mieso wyrabic z cebulg, koperkiem, jajkami | przyprawami.
Kapuste zalac woda w duzym garnku. Doprowadzi€ do
wrzenia. Zdejmowac kolejno sparzone najwieksze liscie, jak
trzeba, Sciac najgrubsze nerwy z lisci (z tej porcji powinno
wyj5€ ok. 25-30 gotabkaw). Na srodek kazdego liscia ktasc
porge farszu. Zwijac lis¢, zaktadajgc dwa brzegi do Srodka,
a potem rolujac w pakunek. Na dno garnka potozyc
niewykorzystane liscie kapusty. Na nich uktadac gotabki
zagieciami do dotu. Zalac woda. Dusic 40 minut. Rozrobic
przecier pomidorowy z wywarem | wlac do garnka. Dusic
przez 20 minut.
Zagescic sos rozrobiong w zimnej wodzie maka. Zagotowac.
Wlac smietanke.



