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Kuchnia polska jest niejednorodna - na jej ksztattowanie sie
miaty wptyw przemiany historyczne, w tym przemiany
granic kraju. Przez to zauwazy¢ mozna wptywy wschodnie,
niemieckie, zydowskie, a nawet witoskie i francuskie.
Obecnie tradycyjng kuchnie polskg mozemy podzieli¢ na
kuchnie regionalne (Slaska, wielkopolska, lubelska itd).
Mimo to, specjalhosci naszej narodowej kuchni (rézne
miesa, zupy takie jak pomidorowa i ogodérkowa, bigos,
pierogi..) spozywa sie w kazdym miejscu - niezaleznie od
regionu.

Typowe smaki kuchni polskiej to stodki, stony, korzenny,

umiarkowanie ostry czy lekkofermentowany/kiszony.
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dania typowe to dania z wieprzowiny,

dziczyzny. Przy uboju wykorzystywano
wszystkie jadalne czesci, stgd np. czernina

RYBY | RAKI

gtéwnie ryby stodkowodne - ze wzgledu
na dawny ograniczony dostep do morza.

A kolei ryba morska typowa w Polsce to
% ','I_dz. Czesto wykorzystywano takze raki. NABIAt

znaczne wykorzystanie Smietany - Wsze" :
tam, gdzie np, w kuchni batkanskiej
wystepuje jogurt. Popularne jest takze
zsiadte mleko, kefiry - gtdwnie przetwory

TtUSZCZE

masto, stonina, ale takze ttuszcze
roslinne, np olej Iniany czy rzepakowy




Wagpopularnicsisze polrawy. s,

G
O
o e
o,c

PIEROGI
BIGOS danie maczne popularne

BARSZCZ
CZEROWNY

_ danie z kapusty, tradycyjny w Polsce, ale i za granica.
zupa czysta, tradycyjne

. M bigos nalezy gotowacd Podawane z réznymi
ahie wighiyne naches.ueJ dtugo, Najczesciej farszami - od stonych az
podawane z uszkami z :

podawany z chlebem po stodkie.

farszem z kapusty i
grzybow



had

PIERNIK
PACZKI KUTIA ciasto korzenne, dzis
deser ze smazonego ciasta kojarzone gtéwnie z

o : potgczenie maku z )

drozdzowego ze stodkim bakaliarmi ostodzone okresem zimowym,
farszem, najczesciej o 5 q $wigtecznym.
owocowym. Polane miodem. Dzis podawana

lukrem lub posypane tradycyjnie na wigilie.

cukrem pudrem.
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Normatyw surowcowy

* 12 kg Swiezej, biatej kapusty

* 12 kg kiszone] kapusty

« 300 g miesa wieprzowego

40 g suszonych grzybow

» 200 g kietbasy, 150 g boczku

* 1 cebula

100 g suszonych, wedzonych sliwek

« 1 szklanka wytrawnego, czerwonego wina

» 2 Ziarna ziela angielskiego, 5 ziaren
pieprzu czarnego, 2 liscie laurowe, 2
nasiona jatowca, 2 gozdziki, sol

* 0lej do smazenia

3-4 porcje




Sposéb wykonania
Grzyby namoczyC, najlepiej na catg noc.

Nastepnego dnia ugotowac je w tej samej wo-
dzie, odsgczy(, pokroi¢ w paski. Kapuste kiszong
drobno posiekac, gotowac w matej ilosci wody
przez ok. 1h, tak samo postgpic z kapustg biatg.
Kapusty potgczyC, wymieszac z grzybami i wywa-
rem grzybowym, a takze doprawic. Mieso pokroic
w kostke, podsmazy¢ na ztoty kolor. Osobno us-
mazyC cebulke z kietbasg. Dodac do kapusty z

miesem i pokrojonymi w paski sliwkami, podlac ® o
winem. Gotowac 1h, po tym czasie doprawic |
ey ., o _ , o ¢
e ostudziC. Przez 2-3 dni bigos chwile gotowac | ®
: studzi¢. Na 3 dzien jest gotowy do SpQZy.cia.. e ®
5-6 porcji e 0 *°
® o ®




Normatyw surowcowy

» 150g mielonego maku

* 12 szklanki pszenicy na kutie (bez tusek)

* Y2 szklanki miodu

« 1 laska wanilii

 130g orzechow, najlepiej mieszanych

« 60g posiekanych migdatow bez skorki

« 60g rodzynek

* 50g kandyzowanej skorki pomaranczowe;
* 4 suszone figi

» mleko do sparzenia maku (ok. 500ml)




Sposéb wykonania
Pszenice wyptukal, moczyC przez noc. Mak zalac

gorgcym mlekiem i odstawicC do ostygniecia,
najlepiej na noc.

Pszenice ugotowac, odcedzic i ostudzic. Mak po
odcedzeniu doktadnie odcisngc. Orzechy
podprazy¢ na suchej patelni, obrac (nie musi by¢
doktadnie), posiekac. Laske wanilii przekroic
wzdtuz i wyciggnac ziarnka. Do maku dodac
miod, wanilie, wymieszac, nastepnie dodac reszte

sktadnikow (pszenice na samym koncu). W razie ".'
potrzeby dodac wiecej miodu. o @
Doktadnie schtodzi¢ przed podaniem. ®
= r @
o ® °
« ®
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KUCHNIA

FRANCUSKA




Kuchnia francuska za wielu uwazana jest za najlepsza.

Poczatki kuchni, ktérg obecnie znamy, przypisuje sie na
przetom baroku i osSwiecenia (w Polsce szczegdlnie

oswiecenie), kiedy to ciezkie, przetadowane i ttuste potrawy
stopniowo ulegaty lekkim i finezyjnym, zupetnie
przeciwnym potrawom z zachodu Europy. Wptywom tej
kuchni, mniejszym lub wiekszym ulegty

niemal wszystkie kraje. Nie powinno to nikogo dziwic¢ -
Francuzi uwazajg swojg kuchnie za narodowe dziedzictwo,
a jej tajemnice sg przekazywane od wiekow z pokolenia na
pokolenie. Pierwszy zbidr francuskich przepisow (Le
Viandier) zostat wydany w XIVw przez Guillaume’a Tirela.




WINA/ALKOHOLE ™%
Charakterystyczne alkohole to cydr,

szampan, koniak,armaniak, wina z
rejonow Bordeaux, Burgundii, doliny Loary,

MIECZAKI,SKORUPIAKI,
RYBY, ZABY

slimaki, raki, homary, ostrygi, omutki, sola,
turbot, tosos, pstrag...

SOSY

zimne (majonez, winegret), gorgce
(beszamel).

ZIOLA

prym wiodg tymianek i trybula




ZUPA
CEBULOWA

pochodzi z Bretanii, jej
gtownym sktadnikiem jest
cebula; nalezy dodac¢ do
niej alkohol, a na koncu
zapiec z serem

RATATOUILLE

gulasz warzywny;
tradycyjny gotuje sie
bardzo dtugo: kazde
warzywo musi zostac
przesmazone osobno

OMELETTE Al
JAMBON

tradycyjny francuski omlet,

najczesciej z szynka lub
serem, srodek nie
powinien by¢ do konca
sciety






Normatyw surowcowy:

® masto 20 g

* oliwa z oliwek 40 ¢cm?

* cebula 1000 g

* czosnek 15 g (3 zabki)

* makad40 g

¢ wino biate wytrawne 200 cm?
* bulion wotowy 2000 cm?

¢ koniak lub brandy 40 cm?
¢ bagietka

® ser 26ity (np. grojer) 200 g
* s6l, pieprz do smaku

Wykonanie:

1.

Cebule obrac i pokroi¢ w pétpiasterki. Rozpusci¢ ma-
sto w garnku ustawionym na $rednim ogniu. Doda¢
cebulg i dusi¢ pod przykryciem okoto 10-12 min.

. Posiekac¢ czosnek i dodac¢ do cebuli, doprawic sola

i pieprzem. Zmniejszy¢ ogien i podsmazac cebule
przez 30-35 min bez przykrycia. W miare nabierania
brazowej barwy coraz czesciej doktadnie mieszac,
zwlaszcza przy dnie.

. Posypac¢ cebule maka i doktadnie wymieszaé. Dola¢

wino i cato$¢ zagotowac.

. Doktadnie miesza¢, wlac bulion i ponownie catosé
zagotowac. Zmniejszyc ogieny, dolac koniak lub winiak.
. Catos¢ gotowac okoto 45 min, od czasu do czasu

mieszac.

. Roztozy¢ kromki bagietki na ruszcie grilla i podpiec

Z obu stron.

. Ser zetrzec.
. Zupe wyporcjowac do kokilek. Na wierzchu uto2y¢

kromki bagietki, posypa¢ serem, zapiec.
4-6 porcjl
v @




-Creme briles

Normatyw surowcowy: Wykonanie:
* ¢mietanka 36% S00 cm’ 1. W rondelku powoli zagotowa¢ mietanke 7 biatym

® 36#tka 180 g (6 szt.) cukremn i laskg wanilii. Gdy zacznie sie gotowad (ale
jeszcze nie wrzec), zdjac z ognia. Wyjad laske wanilii,
rozciaé, wydoby¢ z niej nasiona i doda¢ do {émietank.
Catos¢ lekko przestudzic.

2. Zéttka doktadnie rozktécic, lekko ubié.

3. Caty czas mieszac. Dolewac do z6ttek cieptg $mie-
tanke z cukrem, nie napowietrza¢ kremu. Ma on by¢
gtadki, sztywny i btyszczacy, a nie puszysty.

4. Foremki nattusci¢ rozpuszczonym mastem i napeni¢
kremem. Krem wlewac przez sitko.

5. Wstawi¢ w kgpieli wodnej na SO min do piekarnika
nagrzanego do 100°C. '

6. Ostudzi¢, nastepnie schtadza¢ w lodéwce przez co
najmniej 5 godzin, a najlepiej przez catg noc.

7. Kazdy krem posypac 1 tyzka brazowego cukru. Karme-. @
lizowac za pomocg specjalnego palnika, a2 cukier sig
rozpusci i lekko zrumieni oraz utworzy sig charak- .
terystyczna skorupka — lub skropi¢ cukier delikatnie | @
spirytusem i podpali¢.

® cukier 80 g
e cukier brazowy 60 g
® jaska wanilii 1 szt.

< 1
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KUCHNIA
ROSYJSKA




Kuchnia rosyjska od dawna nalezy do
najlepszych w Swiecie. Ztozyto sie na to wiele
czynnikéow, gtownie wptyw kuchni francuskiej,

stowianskich i dawnej tatarskiej. Bogactwo
surowcow- obfitos¢ ryb stodkowodnych i
morskich, drobiu, dziczyzny, wyborowe
gatunki miesa oraz duzy asortyment warzyw |
owocOWw - przyczynito sie do ogromnego
urozmaicenia tej kuchni. Wyrdézni¢ mozemy 3
nurty: chtopski (warzywa, ziota i korzenie),
carski (okazate, zréznicowane dania),
klasztorny (postny).




MACZNE

kulebiaki, pierozki, gatuszki,
pielmieni, bliny

DESERY

pascha, kulicz, kisiele, nadziewane

owoce

barszcz, szczi, rosolnik, ucha,
chtodnik




KULEBIAK o BLINY BOEUF
Z ciasta drozdzowego, placki gryczane STROGCGONOW
kruchego, francuskiego z przygotowane na stodko  paski poledwicy wotowej
nadzieniem z kapusty, lub stono, np. z kawiorem duszone w ostrym sosie

kaszy, ryzu, jaj, ryb lbgdz tososiem



PASCHA

ciasto wielkanocne z
twarogu, Smietany, masta,
jaj, bakalii

g W B

KULICZ

drozdzowa baba z

bakaliami, stodkg polewa,

posypana orzechami

o ©

/V@bo/u&wuqszs deserys

®
®
o

KISIELE

owocowe, podane ze
Smietankg lub stodkim
mlekiem

O
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Ca

* drozdze 25 g

*® cukier 10 g

* maka pszenna 300 g
* woda 40 cm’

* maka gryczana 75 g
* mleko 500 cm’

® j3al95g (4s21)

* masto 60 g

® {mietana 60 cm’®
* 56l do smaku

* olej do smazenia

Normatyw surowcowy:

Wykonanie:

1.

v

Drozdze i cukier rozpuscic w letniej wodzie | wymie
szac z 3 tyzkami maki pszennej. Powstaty zaczyn
odstawi¢ w ciepte miejsce na 15 min.,

. Pozostata make pszenng i 2/3 gryczane) przesia¢

do miski, wla¢ potowe mleka oraz zaczyn i wyrobic.
Zagmatad, a2 ciasto bedzie gfadkie. Miskg przykry¢
ptotnem i odstawi¢ na 3 godziny w cieptym miejscu.

. Wyrosnigte ciasto wyrobic z reszta maki gryczane)

1 odstawi¢ do wyrodnigcia na kolejne 2 godziny. Powoli
potaczyc z pozostatym mlekiem, roztopionym ma-
stemn, 26ttkami, kwaéna smietang i szczypta soli.

. Biatka ubi¢ na sztywng piane, potaczy¢ z ciastem

Odstawi( na pét godziny do wyroéniecia.

. Na rozgrzang patelnie ktas¢ ciasto tyzkg i smazyc

z obu stron na ztotobrgzowy kolor.

Podawac z safatkg ze $ledzia lub ze $émietang i cukrem

Ok 20 sztuke o




KUCHNIA
WLOSKA




Choc¢ Wtochy ustabilizowaty sie jako panstwo w wieku
XIX, to kuchnia wtoska siega pamiecig do VI wieku
p.n.e. Jednak dopiero w okresie renesansu kuchnia
wtoska stata sie swoistg sztukg i uczono jej nawet

W specjalnych szkotach. Obecnie to najpopularniejsza,

obok kuchni francuskiej, kuchnia Europy. Rdzne ludy,
zamieszkujgce tereny dzisiejszych Wtoch, odegraty
swojg role w ksztattowaniu kulinarnych zasad tego

regionu, dlatego dania wtoskie sg réznorodne i maja
charakterystyczne cechy, zalezne od danej czesci
kraiu.Niezaleznie jednak od fragmentu Wtoch, kuchnia
witoska opiera sie o te same elementy.




MAKARONY

spaghetti, lasagne, tortellini, ravioli,
penne, cannelloni

POTRAWY SKROBIOWE

risotto, polenta gnochi, focaccia,
bruschetta, pizza

OWOCE MORZA

krewetki, homary, langusty, kraby,
raki, matze, slimaki, gtowonogi,

ALKOHOLE

wina, wermuty, grappa, campari




MINESTRONE GNOCCHI
; ' SPAGHETTI o N
Zupa na bazie warzyw, istnieje wiele wersji
podawana na rozne BOLOGNESE zaleznie od regionu;
sposoby, np z drobnym makaronz sosem na bazie podobne do polskich
makaronem, ryzem lub pomidorow z miesem kopytek

grzankami mielonym i serem



PANNA COTTA @ | ZABAGLIONE
= TIRAMISU

chtodzony deser na bazie deser przygotowywany z
deser ma bazie kawy,

Smietanki, podawany z zoOttek jaj, cukru, stodkiego

mascarpone i biszkoptow

doatkami, najczesciej likieru, czesto z dodatkiem

OWOCOWYMi mascarpone
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Normatyw Wykonanie: ﬁ,ﬁ;
surowcowy: 1. Boczek pokroi¢ 7
® Smietanka 30% w drobng kostke
250 cm? i podsmazy¢, tak aby
® boczek sie zarumienit.
wedzony 200 g 2. Doda¢ $mietanke
* makaron penne 30% wymieszang
lub farfalle 160 g z z6ttkiem, doprawi¢
¢ ser z6tty pieprzem i trzyma¢ na
tarty 30 g ogniu. Ciggle miesza¢,
* 26ftko 20 g az zgestnieje.
(1szt.) 3. Ugotowac¢ makaron
* pieprz i odcedzic.
4. Makaron polac sosem,
. posypac z6ttym serem.
2 porcje
¢




- Joramisu
Normatyw surowcowy
* 3 70ttka,
» 350 g mascarpone
« 350 ml Smietanki 30%
« 120g cukru
« 200ml mocnego
naparu z kawy
* 90dm3 likieru
Amaretto
(opcjonalnie)
« 600g podtuznych
biszkoptow
» 20g kakao

5-6 porcji




- Joramisu

Sposéb wykonania
Napar z kawy wymieszac z cukrem. Zostawic do
wystudzenia, wymieszac¢ z likierem. Z6ttka
zmiksowac razem z cukrem. Smietanke
zmiksowac razem z mascarpone. Dodac
stopniowo mase z zottek i delikatnie mieszac do
potgczenia.Do kazdego pucharka wtozyC po 3
potOwKi biszkoptow wczesniej moczonych w
kawie. Nastepnie dodajemy 2-3 tyzki kremu.
Uktadac do skonczenia skradnikéw. Na wierzchu
kazdego pucharka powinien by¢ krem. Gotowe
pucharki wtozy¢ do lodéwki na okoto 1-2 godziny

lub dtuzej. Przed podaniem wierzch oprészyc
kakao.

BUE OSNRRIC d 5-6 porcji ’
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GRECKA




Postrzegana jest jako zdrowa i prosta.
Tak jak w innych krajach
Srodziemnomorskich, w kuchni greckiej

czesto stosuje sie czosnek, oliwe z
oliwek, liscie winoros$li, duze ilosci
warzyw, swieze ziota, baranine i ryby.
Rardzo charakterystyczne dla tej
Kucnni sg takze greckie wina, znane juz
od starozytnosci.




pomarancze, cytryny, brzoskwinie,
winogrona

MLEKO |
PRZETWORY

gesty jogurt, feta, kaseri

PIECZYWO
DODATKI

pita, ryz, chleb, makaron, ziemniaki




PRZEKASKI

ouzomezedes, dolmadakia,
saganaki

DESERY

herbatkini, halwas, karydopita,
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GEMISTA @ | MUSAKA
GYROS

faszerowane warzywa ziemniaki, cukinia,

mieso przygotowywane na baktgzan uktadane

plonowym ruszcie, warstwami z miesem

podawane na talerzu lu w mielonym i beszamelem

placku pita z sosem
tzatziki



HALWAS KARYDOPIT

masa grysikowa z ciasto migdatowo-

migdatami i orzechami orzechowe






Normatyw surowcowy:
* ziemmaki 1000 g

* cukima 1000 g

1b bakfazany 600 g
\a N = * chuda jagniecina lub wie-
i :
oS : an przowina mielona 800 g

cebula 150 g

4

- * czosnek 20 g (4 zabki)

* pomidory 750 g

* wine biate wytrawne 200 cm’

* koncentrat
pomidorowy 40 g

* masto 60 g

* maka 170g

* mieko 1000 cm®

® oregano, natka pietruszki
siekane 12 g (po tyzeczce)

e olei

®* 56!, pieprz, gatka musz-

katotowa

= [VoUS

Wykonanie:

1.

rN

w

w

Cukinie umy¢, pokroi¢ na plastry, oprészyé sola, odstawié na
15 min. Osaczyd i przesmazyd z obu stron na oleju.

. Ziemniaki dokkadnie umy¢, wrzucic¢ do osolonego wrzat-

ku i gotowac 10 min. Odcedzi¢, ostudzi¢, obrac i pokroid
w plastry.

. Cebule i czosnek obrac i posiekad. Pomidory sparzy¢, obrad

I pokroic.

. Cebule zeszkli¢ na oleju, nastgpnie wrzuci¢ mieso i przesmazyc.

Dodac czosnek, przyprawi¢ i dofozy¢ pomidory. Dusi¢ 5 min,

. Wino wymieszac z koncentratem pomidorowym i wlaé do

migsa. Dusi¢ 30 min na matym ogniu, az sos odparuje
Przyprawic oregano i natka.

. Dno zaroodpornej formy nattudci¢, warstwami utozy¢ ziem-

niaki, mieso 1 cukinig, zakonczy¢ warstwa ziemniakéw

Z maki i masta przygotowad zasmatzke, wla¢ zimne mieko.
Mieszac, gotowac 5 min. Sos przyprawi¢ solg, pieprzem

' gatkg muszkatotowa.

. Potrawe w naczyniu polac sosem, piec | godzing w tempera-

turze 180°C.

. Przed podaniem lekke ostudzié,

8 porcji
00"
*e o
®




- Grilloware rotadki
z baklazana ¢ sera gela

Normatyw surowcowy: Wykonanie:

- 10 BRaktazan 0 vkroié w plastry prubo -

lory 2 2. Wymieszad oliwe z czosnkier
). Oliwg posmarowacd plastry baktazara. Coicka
srednio goracym grillu 1-2 min z kazd
z ciony zabek czosnku 4. Zdjac plastry z grilla i utozy¢ na desce lub na
2 5. Na kazdy plaster potozy¢ plaster pomidor
nozzarella plaster sera. Na ser potozy¢ ki'ka lis:

to pokrojone suszone pomidory. Posypac crobn

. $wiezo mielonego czarnego pieprz
pomidory 50 g 6. Zawina( plaster baktazana, zabezpieczve brzeg wy

r7 taczka. Ostroznie utozy¢ roladki na srednio roz2rz
nym grillu.

7. Opiekac 2-3 min. Obracac, ady rolad rowno Si§
podgrzaty.

Porcja powinna wazy¢ 100 g




KUCHNIA
CHINSKA




W rzeczywistosSci jest to zbiorcza
nazwa zwyczajow kulinarnych luddow
mieszajgcych w Chinach, a czesto

rowniez z terendw sgsiadujgcych z
Chinami. Mimo wspdlnych cech,
kuchnie te réznig sie miedzy sobg pod
wzgledem uzywanych sktadnikow,
crzypraw, sposobu przyrzagdzania
potraw.




Wyrézniamy odmiany: pekinska (potnocne Chiny;
tradycje kulinarne prowincji), kantonsk3g
(potudniowe Chiny; stodko-kwasna), szanghajska
(Wschodnie Chiny; ryby i owoce morza), syczuanska

(zachodnie Chiny; bardzo pikantna, gtdwnie
wotowina), hunanskg (regiony centralne; bardzo
pikantna), fukienska (potudniowo-wschodnie Chiny;
ses sojowy, pierozki, zupy), sinciang (poétnocno-
zachodnie Chiny; najbardziej odmienna), nyonya
gtoéwnie Malezja i Singapur), chaozhou (region
Chaovshan, owoce morza i delikatne dania).




gruszki, jabtka, brzoskwinie, melony,
winogrona, orzeszki ziemne

PRODUKTY
SKROBIOWE

Z, maka kukurydziana, makarony

sojowy, hoisin, musztardowy, chili,
stodko-kwasny, sliwkowy
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KACZKA PO ' SMAZONY RYZ Z

PEKINSKU [BIPIRZBIIIN~ KREWETKAMI
: : . W SOSIE T
najpopularnejszy sposob podawany najczesciej na
przyrzadzania kaczki StODKO- ostro

KWASNYM



CIASTECZKA
KSIEZYCOWE

ich tradycja siega jeszcze
XIVw. Deser wyrabia sie z
kruchego, ale podobnego
do francuskiego ciasta.
Srodek moze by¢ stodki
lub stony

DOU SHA BA

buteczki gotowane na
parze z nadzieniem z
czerownej fasoli






" - Raczka po pekirisku

Normatyw surowcowy: Wykonanie:
» kaczka okoto 2000 g 1. Kaczke whozy¢ na 3 min do wrzacej wody. Wyjac,
* 505 sojowy 40 cm’ osuszyC 1 powiesiC na NOC w przewiewnym pomiesz-
» cukier brazowy 50 g czeniu, aby catkowicie obeschta.
» ocet winny czerwony 10 cm’ 2. Zmieszac sos sojowy, brazowy cukier i ocet. Natrzec¢
* Swiezy ogbrek pokrojony kaczke 1 powiesic | jeszcze na 4 godziny. Jesli nie
w 6semki 150 g mozna kaczki powiesi¢, nalezy jq utozy¢ na kratce do
* cebula dymka 60 g opiekania | umiescié w przewiewnym miejscu.
» do podania sos hoisin 3. Podgrzac piekarnik do temperatury 190°C. Kaczke po-
(gotowy) 200 g tozy¢ na kratce, pod spéd podstawic blache wypeio-

ng do potowy wod3. Piec 30 min, po czym zmniejszy<¢

temperaturg pickarnika do 150°C. Piec jeszcze 1

godzing, az kaczka bedzie miekka, a skérka brazowa

| chrupigca z kazdej strony. &
4. Jeden koniec kazdej dymki ponacinad w pedzelki,

roztozyC je i zanurzy¢é w zimne) wodzie, aby trwale sig

&
powykrecaty. ‘
10 porcji
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Normatyw surowcowy:

* piers kurczaka (duza) 300 g
® ryz (np. basmati) 200 g

®* maka pszenna 60 g

® maka ziemniaczana 60 g
wiorki kokosowe 60 g

sos chili stodki do smaku
miéd 60 g

* s50s sojowy jasny do smaku
jajo 1 szt.

* olej do smazenia

Wykonanie:

i

Migso pokroi¢ w grubg kostke, zala¢ sosem sojowym
i wstawic na 1 godzine do lodéwki.

2. Ugotowac ryz na sypko.

. Przygotowad panierke — wymiesza¢ make pszennz,

ziemniaczana, wiorki kokosowe i jajkc. Dodac odrobi-
ne wody i wymieszac ciasto — powinno miec konsy-
stencjg ciasta nalesnikowego.

. Sos chili wymiesza¢ z miodem i podgrzac.
. Wyja¢ mieso z lodéwki, kazdy kawateczek maczac

w ciedcie | klas¢ na rozgrzany olej. SmazyC na jasno-
ztoty kolor. Zdjac z patelni tyzkg cedzakowg i osaczyC.

. Do glebokich naczyh wytozy¢ osobno ryz, 0s0bno

kurczaka. Podawac z sosem chili.







