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Pileczona jagniecina Muhammara
Pieczone marchewki z Satatka z ciecierzycy |
harissa baktazana

Our Strategy _\ A

Baba ganoush Tabbouleh



Pieczona jagniecina

Sktadniki;

e 1 topatka jagnieca

e Oliwa

e SOL, czarny pieprz

e Mieszanka siedmiu przypraw
libanskich (lub mix mielonej kolendry,
kKminu rzymskiego, cynamonu)

e NOzklI z duzego peczka pietruszki |
kolendry (opcjonalnie inne zwiedniete
ziota, ktore masz w lodowce)

e kilka duzych cebul, posiekanych w
grube piora

e 2-3 marchewki, pokrojone w talarki

e 1 por, blata czesc pokrojona w talarki

e WINO biate wytrawne




Pieczona jagniecina

Przygotowanie

/ W garnku o grubym dnie rozgrzej oliwe. WrzucC na nig szalotke 1 zeszklij.
Teraz dorzuc makaron | podsmazaj, az sie zeszkli. Dodaj ryz, wymieszaj |

obsmazaj jeszcze kilka minut. Teraz dorzuc posiekane daktyle | morele,
Pzalej wszystko gorgcym bulionem | pozostaw na malutkim ogniu. Ptynu

ma byc 1 cm nad powierzchnig ryzu. Gotuj 10 min. Gdy pilaf wchtonie
’ caty ptyn, wytagcz ptomien pod garnkiem, ale nie zdejmuj pokrywKki.

Odstaw do momentu podawania. Ryz napecznieje | bedzie idealny.




Pieczone marchewki z
harissa

Sktadniki;

e Peczek mtodych marchewek,
wyszorowanych, z kawatkiem natki

e kilka tyzek oliwy

e 2 tyzki harissy

e sOl




Pieczone marchewki z
harissa

Przygotowanie

Marchewki przetnij wzdtuz na cztery. W
misce natrzyj je oliwg, harissg |

sola. Roztoz na Dblaszce wytozone)
papierem | wstaw do piekarnika
nagrzanego do 200 stopni. Piecz, az beda
chrupiace | ztote.




Hummus

Sktadniki;

e 1 stoik ciecierzycy lub 2 szklanki
clecierzycy ugotowanej

e 5-6 tyzek tahini

e 2 zabki czosnku

e SOk z 2 cytryn

e mielony kumin (ilos¢ wg uznania)

e sOl i pieprz do smaku

e oliwa z oliwek

e 1 peczek natki z pietruszki




Hummus

Przygotowanie

Cieclerzyce zmiksuj w blenderze wraz z
tahing, sokiem z cytryny,

czosnkiem | odrobing wody z gotowania
lub ze stoika. Trzeba uwazac, zeby

nie przesadzic z wodg, bo masa bedzie
zbyt rzadka.

Na sam koniec dopraw solg, pieprzem |
Kuminem.

Przed podaniem pole) oliwg z oliwek |
0DOSYyp hatka pietruszki.

Uwaga! W wersji buraczane] czesc
clecierzycy zastgp ugotowanym burakiem.




Baba ganoush

Sktadniki;

e 2 duze baktazany

e oliwa

e 2-3 7zabki czosnku
e 3 tyzki pasty tahini
e SOk z 1 cytryny

e SOL, pieprz

e kumin




Baba ganoush

Przygotowanie

Baktazany przetnij wzdtuz na pot,
ponacinaj w kratke, wsadz do

piekarnika | piecz, az skorka bedzie prawie
czarna, a miazsz miekki.

Wydraz srodek widelcem | odsacz na
sitku, aby pozbyc sie nadmiaru wodly,
wymiesza] z tahini, cytryna, oliwa,
nosiekanym czosnkiem, dopraw. Jesli
pasta jest zbyt wodnista, przesmaz na
patelni. Dopraw kuminem wedle

uznania.




Muhammara

Sktadniki:

2 czerwone papryki

garsc orzechow witoskich
chlust oliwy

zabek czosnku

sok z 2 cytryny

szczypta mielonego kuminu
melasa z granatu (do smaku)
ocet winny (do smaku)

sol i pieprz (do smaku)




Muhammara

Przygotowanie

Papryke opiecz nad gazem Ilub w
piekarniku - jeJ skorka musi byc mocno
spieczona, wrecz czarna. Pozostaw do
przestygniecia. Obierz spieczong

skorke, usun gniazda nasienne, wrzuc do
blendera. Dodaj uprazone orzechy

| reszte sktadnikow. Zblenduj na paste (nie
musi bycC idealnie gtadka -

fajnie, gdy orzechy lekko chrupng pod
zebami). Skosztuj, dopraw do

smaku. Wytoz na talerz, polej oliwa.




Salatka z ciecierzyey I
bakitazana

Sktadniki;

e 4 baktazany

e 2 szklanki ugotowanej ciecierzycy
e 1 szklanki pestek z granatu

e 3 zabkl czosnku

e 1 Czerwona cebula, posiekana

e 0 tyzek posiekanej natki pietruszki
e 3 tyzki czerwonego octu winnego
e 2-3 tyzki melasy z granatow

e oliwa z oliwek

e przyprawy: sol i pieprz do smaku, 1
tyzeczki kuminu, Y2 tyzeczki siedmiu
orzypraw libanskich




Salatka z ciecierzycy I
bakitazana

Przygotowanie

Baktazany umyj, pokroj w centymetrowa
kostke, posol | zostaw na 5-10

minut, aby pozbyc sie wody. Smaz na
rozgrzanej patelni obficie polaneg]

oliwg z oliwek przez 5 - 10 minut, do
lekkiego ztotego koloru. Na

ostatnie 2 minuty dorzuc obrany | drobno
posiekany czosnhek.

Na osobnej patelnhi podsmaz cebule, doda]
odsgczong clecierzyce,

posiekang natke pietruszki | pestki granatu.
Na dnie miski potacz

wszystkie sktadniki dressingu. Dorzuc
clecierzyce | baktazana. Podawaj
posypane swiezymi ziotami.




Labneh

Sktadniki;

e 500ml gestego jogurtu greckiego
e Cczysta gaza

Przygotowanie
Roztoz gaze na duzym sitku, wytoz na nig
jogurt, zwigz sznurkiem i
zawies nad naczyniem, do ktorego bedzie
skapywata woda. Wstaw labneh do
lodowkl nha minimum 12 godzin, najlepie
na catg dobe. Rozwigz gaze,
wyjmij z niej serek | przetoz do miseczki.
Podawaj z granatem.




Tabbouleh

Sktadniki;

e 3 duze peczki natki pietruszki

e 1 peczek miety

e 2 srednie] wielkosci pomidory 1
ogorek

e 2 szklanki drobnej kaszy bulgur
(opcjonalnie)

e 1 mata cebula

e 1 tyzeczka soli

e 2 szklanki oliwy z oliwek

e SOk z 1 cytryny lub ocet winny




Tabbouleh

Przygotowanie

Pomidory umyj, opcjonalnie usun skorke i pestki, pokroj w kostke. Ogorek
przekroj na pot, wydraz migzsz, pokroj w drobng kostke. Cebule obierz |
pokroj w drobng kostke. Natke pietruszki | miete umyj 1 osusz, a
nastepnie drobno posiekaj, sciskajac gatazki — tak aby caty sok pozostat
W zlotach, a nie na desce.

Kasze zale) goraca, lekko posolong woda. Szczelnie przykryj, a po 15
minutach przetoz na sitko, aby ociekta z nadmiaru wody (grubszy bulgur
ugotuj zgodnie z przepisem na opakowaniu).

Wszystkie sktadniki wymieszaj. W osobnym naczyniu przygotowuj dressing.
taczac oliwe z oliwek, sok z cytryny i sol. Zalej nim potrawe, jeszcze
raz doktadnie mieszajac.
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