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WSTEP

Szanowni Panstwo,

dziekujemy za zainteresowanie nasza publikacja. Zapraszamy do odkrywania roznorodnoéci §wiata przez wspolne
gotowanie, bo taki tez jest cel niniejszego opracowania. Dzieki tak radosnej, rodzinno-towarzyskiej 1 kreatywne;j
czynnoscl, jaka jest przyrzadzanie nowych potraw, chcemy zacheci¢ Panstwa do blizszego zapoznania sie z kulturami
réznych czesci $wiata.

Jako Fundacja Go'n’Act dzialamy na rzecz dzieci 1 mlodziezy, dlatego szczegblnie goraco namawiamy Panstwa do
wspélnego gotowania z dzieémi. Niech kugel jerozolimski, ktéry zaprezentowala nam Danielle, bedzie pretekstem
do porozmawiania z dzieémi o judaizmie i innych religiach §wiata; kenijskie mahamri, ktére odkrywa przed nami
Patrick - okazja do poznania réznorodnos$ci krajow Afryki; a syryjska wersja groszku z ryzem proponowana przez
Nabhle - inspiracja do rozmowy o wspoétczesnych migracjach.

Publikacja ,Poznajmy sie od kuchni” wpisuje sie w szersze dzialania Fundacji Go'n’Act. Naszg misjg jest
bowiem praca na rzecz zapewnienia kazdemu dziecku 1 mlodemu czlowiekowi pelnego poszanowania jego praw,
bezpiecznego dziecinstwa i okresu mlodos$ci, poczucia przynaleznoéci do lokalnej spotecznoéci (réwniez w sytuacji,
gdy dziecko lub mlody czltowiek nalezy do grupy mniejszoéciowej). Nasza misje realizujemy poprzez edukacje dla
pokoju (miedzykulturowa, antydyskryminacyjng, globalng, antyprzemocowa, obywatelska), dzialania na rzecz
praw dziecka i praw czlowieka oraz projekty integracyjne, w tym miedzykulturowe. Te ostatnie sg okazja do
wspolnych, pozytywnych doSwiadczen i budowania osobistych, bliskich wiezi. Organizujemy regularnie warsztaty
wspélnego gotowania, a ich uzupetnieniem i efektem jest wlasnie niniejszy zbidr przepiséw.

Jesteémy organizacja otwarta na nowe pomysty 1 mozliwoéci. Wszystkich, ktérzy sa zainteresowani naszymi
dziataniami, serdecznie zapraszamy do bezpoéredniego kontaktu.

Zyczymy udanej zabawy i wyjatkowych doznan smakowych!
Magdalena Szymanska
prezeska zarzadu Fundacji Go'n’Act

INTRODUCTION

Ladies and gentlemen,

Thank you for your interest in our publication. We invite you to discover the diversity of the world by cooking
together, because that is also the purpose of our work here. Through this joyful, family-oriented and creative activity
of preparing new dishes, we hope to encourage you to get to better know the cultures of different parts of the world.

Since the Go'n’Act Foundation works for children and youth, we especially encourage you to cook together with
children. For example, the Jerusalem kugel presented to us by Danielle could be a pretext to talk to children about
Judaism and other world religions; the Kenyan mahamri that Patrick reveals to us: an opportunity to get to know
the diversity of African countries, and the Syrian version of green peas with rice proposed by Nahla: inspiration to
converse about contemporary migration.

The publication ,,Let’s Meet at the Kitchen Table” is only a part of the wider activities of the Go'n’Act Foundation.
Our mission is to work to ensure that the rights, safe childhood and adolescence, as well as sense of belonging to
the local community of every child and young person are fully respected; this includes a situation where a child or
young person belongs to a minority group. We carry out our mission through education for peace (intercultural,
anti-discriminatory, global, anti-violent, civic), activities promoting children’s rights and human rights as well as
integration projects, including multicultural ones. The latter are an opportunity for mutual, positive experiences
and building personal, close bonds. We organize joint cooking workshops on a regular basis and these recipes are
a complement to them.

We are an organization open to new ideas and opportunities. We kindly invite everyone who is interested in our
activities to contact us directly.

We hope you have a great time and enjoy these unique flavors!

Magdalena Szymariska
President of the board of the Go’n’Act Foundation
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O PROJEKCIE

Pomyst na projekt ,,Poznajmy sie od kuchni” zrodzit sie z potrzeby spotkania, rozmowy, nawigzywania relacji.
7 zaltozenia to miedzykulturowa inicjatywa towarzysko-kulinarna, w ramach ktérej chcieliSmy poznaé ze soba
mieszkanki i mieszkancow Wroctawia — Polki 1 Polakéw oraz przedstawicieli 1 przedstawicielki réznych kultur,
pochodzacych z r6znych stron §wiata. Idea byta prosta: nieznajome osoby lub cale rodziny zapraszaja sie nawzajem
na kolacje lub wspélne gotowanie. Naszym zdaniem to znakomita okazja do zawarcia nowych znajomosci, ale tez
poznania innych kultur 1 zwyczajow. Przy stole tocza sie wazne rozmowy i rodza nowe przyjaznie, a wspolny
positek znakomicie sprzyja integracji.

Niestety, nastala pandemia, ktéra nie pozwolila nam znéw usia§é przy wspélnym stole. Znalezliémy jednak
wyjécie z tej sytuacji. Zapraszamy Was na spotkanie w nieco innej formule, ktéra mimo zachowania spolecznego
dystansu, umozliwi nam poznanie sie ,,od kuchni”.

Przedstawiamy Wam ksiazke kucharska z przepisami mieszkanek 1 mieszkancow Wroctawia, ktérzy Polske
wybrali na swéj nowy dom. Gotujac i dzielac sie przepisami, przekazuja Wam kawatek $wiata, z ktérego pochodza.
Do odkrywania nowych smakow zapraszaja Was: Danielle, Leila, Harsha, Rhea, Amit, Umutcan, Patrick, Halina,
Jessica, Nahla, Varun i Shinta.

Dzieki naszym bohaterkom 1 bohaterom, mozemy udac¢ sie w kulinarng podréz po §wiecie, bez wychodzenia z wlasnej
kuchni. Liczymy, ze nasza publikacja bedzie punktem wyjscia do rodzinnego gotowania, ale tez waznych rozméw
o réznorodnoSci 1 wielokulturowym §wiecie.

W ksigzce znajdziecie wylacznie wegetarianskie przepisy na dania rodem z Indii, Ukrainy, USA, Kanady, Syrii,

Kenii, Izraela, Turcji 1 Tajlandii. Ta ksiazka chcemy symbolicznie zasigéé przy jednym, miedzykulturowym stole.

Wierzymy, ze stwarzamy tym samym przestrzen do wspdlnego poznania sie, budowania otwartoéci 1 wzajemnego
zrozumienia.

Smacznego!

Aleksandra Stachura

koordynatorka projektu

ABOUT THE PROJECT

The idea for the project ,,Let’s Meet at the Kitchen Table” was born from the need to meet, talk and establish
relationships. By definition, it is an intercultural social and culinary initiative, for part of which, we wanted
to introduce Wroctaw residents: Poles, as well as representatives of different cultures from different parts of the
world. The idea was simple: strangers or whole families invite each other either out to dinner or to cook together.
In our opinion, it is a great opportunity to make new friends, but also get to know other cultures and customs.
Important conversations take place at the table and create new friendships, and a shared meal is a great invitation
to integration.

Unfortunately, a pandemic ensued which prevented us from sitting down at a common table. However, we have
found a way around the situation. We invite you to a meeting with a slightly different formula, which, despite
keeping social distance, will allow us to get to know each other ,from the kitchen’.

We present to you a cookbook of recipes from Wroctaw residents who have chosen Poland as their new home. By
cooking and sharing recipes, they give you a piece of the world they come from. Danielle, Leila, Harsha, Rhea,
Amit, Umutcan, Patrick, Halina, Jessica, Nahla, Varun and Shinta invite you to discover new flavors.

Thanks to our heroines and heroes, we can go on a culinary journey around the world without leaving our
own kitchen. We hope that our publication works as a starting point for family cooking, but also for important
conversations about diversity and the multicultural world.

In the book, you will find only vegetarian recipes from India, Ukraine, USA, Canada, Syria, Kenya, Israel, Turkey
and Thailand. With this book, we want to symbolically sit at one intercultural table. We believe that we are
creating a space for getting to know each other together, building openness and mutual understanding.

Enjoy your meal!
Aleksandra Stachura
Project coordinator
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Z wielka przyjemnoScia dziele
sie¢ moim ulubionym przepisem
na potrawe, ktora kojarzy
mi sie z dziecinstwem.

It is my absolute pleasure to share
my favorite of all recipes, which is
also my comfort food.

A\
L]

wspdlnie z moim mezem Fahadem, przeprowadziliémy sigfdo Polski, indyjskie smaki i jedzenie
vly czyms$, czego niezmiernie nam brakowato. PomyéleliSmysZe jest tylko jeden sposob, aby przezwy-
ciezy¢ to uczucie 1 zaczeliSmy sami gotowad.

Po wielu eksperymentach (i méwigc wprost — porazkach) moge Smiato\ stwierdzic, ze teraz potrafie
ugotowac wiele potraw, ktore znam z domu. Z wielka przyjemnosecig dziele sie moim ylubionym przepisem
na potrawe, ktora kojarzy mi sie z dziecinstwem!1 zawsze poprawia mi nastr6j. Danie jest latwe i szybkie
w przygotowaniu, a wszystkie sktadniki znajduje w lokalnych sklepach spozywczyeh. To oszczedza mi
dodatkowych wypraw do sklepéw z indyjska zywnoseia.

l ; iedy mieszkatam w Indiach, nie miatam prawie zadnych umiejetnoéci kulinarnych. Gdy 6 lat temu,

back and Indian food and flavors were something that we missed terribly. We figured that there
was only one way to get over this feeling, and that was to start cooking!

After a lot of experiments (and dare I say, failures), I can confidently say that I ean now cook a lot of
dishes we had back home. It is my absolute pleasure to share my favorite of all recipes, which is also my
comfort food. It is easy and quick to prepare) and I can find all the ingredients in the local grocery stores,
which saves me from an extra trip to the Indian grocery stores:

Back when I was living in India, I had almost no cooking skills.\Then we moved to Poland 6 years
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Paneer doslownie ttumaczony oznacza ,ser”. Jest
to miekKki, nietopiacy sie ser, ktéry najlepiej smakuje
na §wiezo. Zwykle przygotowywany jest w domu ze
zsiadtego mleka. Najblizsza alternatywa dla paneera,
jaka znalezliémy w Polsce, jest ,,Ser Wioski”.

* 1 litr pelnottustego mleka (3,2%)

300 g jogurtu naturalnego

SKELADNIKI

1. W garnku zagotuj mleko.
2. Zmniejsz ogien do $redniego i do
mleka dodaj jogurt.

3. Mieszaj przez kilka sekund, az
zobaczysz, ze skladniki sie rozdzielaja.

4. Catosé odcedz w sitku do makaronu —
plyn mozna wylaé.

PRZYGOTOWANIE

5. Bialy ser zbiera sie na sitku — odstaw
go na okoto 20 minut.

6. Roz16z ser na talerzu lub desce do
krojenia.

]

. Pokrgj na kawatki i gotowe!

Paneer is literally translated as “cheese”. It is a soft,
non-melting cheese, best had when fresh. It is
commonly prepared at home by curdling milk. The
closest alternative to paneer that we have found in
Poland is “Ser Witoski”.

INGREDIENTS

PREPARATION

full fat milk (3.2%) — 1 liter

natural yogurt — 300 grams

. In a cooking pot, heat the milk and

bring it to a boil.

. Lower the heat to medium, and mix in

the yogurt.

. Mix for a few seconds till you see it

separating.

. Strain in a mesh pasta strainer. The

liquid can be discarded.

. The white cheese is collected in the

strainer. Let it rest for about 20
minutes.

6. Flip it out in a plate or cutting board.

. Cut the cheese into pieces and enjoy!
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KADHAI PANEER
>

Wiele os6b w Indiach to wegetarianie 1 mozecie
wierzy¢ lub nie, ale nie brakuje im zadnych smakéw,
aromatéw ani sktadnikéw odzywcezych! Bogaty wybér
warzyw, soczewicy 1 ciekawe] mieszanki przypraw
z pewnoscig pomaga zapomnieé o miesieijednogloénie
zgodzimy sie z tym, ze paneer to superfood, ktory
wszyscy kochaja.

* paneer — przygotowany jak powyze]
lub Ser Wloski

* cebula

* pomidory

papryka zielona

s6l wedlug uznania

czerwone chili w proszku — ilo§¢é

w zaleznoéci od preferowanej ostrosci
* 1/2 lyzeczki kurkumy w proszku

* 2 lyzki oleju

SKELADNIKI

1. Cebule, pomidory 1 zielong papryke
pokrdj w kostke.

2. Paneer lub Ser Wtoski réwniez pokréj
w kostke.

. W woku lub na patelni rozgrzej olej.
Dodaj cebule 1 papryke. Smaz na
duzym ogniu przez 5 minut.

4. Dodaj pomidory, przykryj i gotuj na

$rednim ogniu przez 10 minut, az

pomidory sie rozgotuja.

PRZYGOTOWANIE
w

5. Dodaj s6l, chili w proszku, kurkume
1 dobrze wymieszaj.

6. Gotuj przez kolejne 5 minut, od czasu
do czasu mieszajac.

7. Dodaj pokrojony paneer lub Ser Wloski
1 tylko raz delikatnie wymieszaj tak,
by nie rozbi¢ miekkich kostek sera.

8. Podawaj z plackami tortilli lub ryzem.

A lot of people in India are vegetarian, although
you may not believe me if I told you that they actually
don’t miss out on any tastes, flavors or nutrients! It
sure helps to have an extensive selection of vegetables,
lentils and an interesting blend of spices to forget
all about meat. And we will unanimously agree that
Paneer is a superfood which is loved by one and all.

* paneer — as prepared above

or 1 “Ser Wloski”

* onion — 1

* tomatoes — 2

green bell pepper — 1

* salt to taste

* red chili powder — according to your
spice preference

* turmeric powder — half teaspoon

+ o1l — 2 tablespoons

INGREDIENTS

1. Chop onions, tomatoes and green
pepper into cubes.

2. Cut the paneer/’Ser Wtoski” into
cubes.

. In a wok / cooking pan / frying pan, heat
the oil. Add the onions and green pepper.
Sauté on high heat for 5 minutes.

PREPARATION
w

4. Mix in the tomatoes, cover and let it
cook on medium heat for 10 minutes,
the tomatoes will be reduced to a pulp.

5. Add salt, chili powder and turmeric
and give it a good mix.

6. Let it cook for another 5 minutes,
stirring occasionally.

7. Add the paneer / “Ser Wloski” and
gently mix once, so as not to break the
soft cheese cubes.

8. Serve with tortillas or rice.
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Mahamri to Swietny przysmak

Mahamri are great treats to
make for family gatherings

na rodzinne spotkania
lub na $niadanie.

or to enjoy at breakfast.

zamieszkatego przez prawie 50 milionéw ludzi. Urodzitem sie w stolicy Kenii, Nairobi, gdzie

mieszkalem 1 mialem okazje poznaé wolontariuszy/z calej Europy 1 nie tylko. Tak nawigzatem
znajomo$¢ z chlopakiem, ktéry byt wolontariuszem..w Polsce 1 zarazit mnie pomyslem wyjazdu na
wolontariat. Tym sposobem znalaztem sie w.PolscemMieszkam tu juz 5 lat 1 mysle, ze zostane dluzej.
Pracuje jako nauczyciel — ucze dzieci jezyka angielskiego w jednej z wroctawskich szkét. Jestem
zaangazowany w liczne dzialania spoleczne’1 wolontariackie we Wroctawiu.

Nazywam sie¢ Patrick Kimani i pochodze z Kenii — kraju potozonego we wschodniej Afryce,

Africawith a Population of almost 60 million. lwasborn inthe capital city of Kenya, called Nairobi.

I had encountered volunteers from all over. Europe and beyond and then I met this guy who
had volunteered in Poland and he asked me if I was interested. That’s how I found myself in Poland.
Here I have been now for 5 years and I think'L.will stay longer. Now, I teach English to kids in the city of
Wroclaw. I am involved in numerous volunteering and social activities around Wroclaw.

"‘ [y nameis Patrick Kimani and Iam a Kenyan-citizen. Kenyais a small country located in the East of



MAHAMRI

Mahamri to tradycyjne paczki suahili, szczegdlnie
popularne w przybrzeznych regionach Kenii, Tanzanii
1 Ugandy. Sa puszyste 1 zlocisto-brazowe, robione na
mleku kokosowym 1 przyprawione kardamonem oraz
starta skérka z cytryny. Czesto sa serwowane razem
z groszkiem golebim. Mahamri to §wietny przysmak
na rodzinne spotkania lub na $niadanie. Swietnie
smakujg podawane z filizankg chai lub kawy.

+ 2 szklanki maki pszenne;j

* 1 puszka mleka kokosowego

* 1 tyzeczka mielonego kardamonu
1 tyzka drozdzy instant

Y% szklanki cieplej wody

% szklanki cukru

+ otarta skérka z 1 cytryny

* olej

SKELADNIKI

1. W misce wymieszaj make z drozdzami
1 cukrem. Zwrdé uwage, by wymleszac
wszystko dokladnie 1 réwnomiernie.

2. Dodaj kardamon, starta skorke
z cytryny, mleko kokosowe 1 ciepla
wode. Zacznij rownomiernie mieszac
1 ugniatac ciasto rekami. Jesli ciasto
jest lepkie, dodaj wigce] maki
1 kontynuuj ugniatanie.

PRZYGOTOWANIE

3. Ciasto przetdéz do duzej miski
1 przykryJ sciereczka. Pozostaw
do wyrosnigcia w cieptym miejscu
na okoto osiem godzin lub (dla
najlepszych rezultatéw) na cata noc.

4. Kiedy ciasto podwoi swoj pierwotny
rozmiar, to oznacza, ze skonczylo juz
rosnag.

5. Po tym czasie z ciasta uformuj
niewielkie kuleczki, ktére nastepnie
rozwatkuj.

6. Z tak przygotowanego ciasta wytnij
szklanka lub nozem krazki i wrzué¢ na
rozgrzany olej.

7. Smaz ok. 1-2 minut. Wyjmij z oleju,
gdy nabiora, zlocisto-brazowego koloru.

8. Usmazone mahamri umie$é na sitku,
aby ociekly z oleju. Podawaj cieple,
wtedy smakuja najlepiej!

Mahamri are traditional Swahili doughnuts especially
popularin the coastal regions of Kenya, Tanzania, and
Uganda. Puffy and golden brown, these triangular
doughnuts are made with coconut milk and spiced
with cardamom and grated lemon zest. Often eaten
alongside pigeon peas, mahamri are great treats to
make for family gatherings or to enjoy at breakfast
along with a cup of chai or coffee.

+ 2 cups (24 ounces) all-purpose flour
* 1 can (13.5 ounces) coconut milk

* 1 teaspoon ground cardamom

1 tablespoon instant yeast

1/4 cup warm water

1/2 cup sugar

1 lemon (zest only)

* cooking oil

INGREDIENTS

1. Make the dough: Mix the flour with
the yeast and sugar in a bowl. Make
sure you mix evenly.

2. Add cardamon, grated lemon zest,
coconut milk, warm water and sugar
and start mixing; evenly and kneading
the dough with your hands. If the
dough is sticky, add more flour and
continue kneading with your hands.

PREPARATION

3. Leave the dough to rise. Place it inside
a large bowl and cover it with a clean
cloth. Leave the dough to rise in a
warm place for around eight hours, or
overnight for best results. This gives
the dough enough time to fully rise.

4. When the dough is double its original
size, that means that it has finished
rising.

5. Roll the dough into small balls using
your hands. Flatten the small balls

using a rolling pin. Make sure they
are flat enough.

6. Cut the flattened dough with a knife
or you can cut circular shapes with
a cup or any circular object. Deep fry
the circular cut shapes in a pan of hot oil.

7. Make sure they have cooked for at
least 1 or 2 minutes and remove them
when they have a golden brown color.

8. Place them on a wire rack for the oil to
drip off. Serve them when hot.

11
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Oboje kochamy jedzenie, podroze
i poznawanie nowych kultur.

We both love food, travelling
and exploring new cultures.

kochamy jedzenie, podréze i poznawanie ch k aktowegetarianami, dlatego
w naszych podrézach zglebiamy kuchnie taria y po a¢ nowych ludzi,
tworzy¢é wspomnienia i wiezi, gdziekolwiek sie y. Po pier yprawa 1 podrdz
kulinarna rozpoczeta sie we Wroctawiuinadal tr ecej ¢ A NASZE ie internetowej:

www.indiancoupleinpoland.com.

-,

l esteémy para pochodzaca z New Delhi w Indiach, ale Polsce od 2015 roku. Oboje

5. We both love
ore vegetarian
memories and
vland and still

a but basea

are an Indian couple; originally from
food, travelling and exploring new c
cuisine on our journeys; talking with

bonds wherever we go. After India, our first
continues. To find out more about us, check ¢

13
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Samosa to ulubiony street food w Indiach. Wy$mie-
nita przekaska serwowana nie tylko na ulicach kraju,
ale takze w ekskluzywnych restauracjach. Samosa to
jedna z potraw, ktéra reprezentuje prawdziwg mie-
szanke kultur. Poczatki samosy siegaja Persji, gdzie
przysmak nadziewany miesem i orzechami podawano
rodzinie krdolewskiej. Ale do obecnej wersji samosy
prowadzi przemieniajaca podréz z Persji do Indii,
gdzie danie to zawedrowalo wraz z imigrantami.
Chrupigce, smazone ciasto w ksztalcie trojkata wy-
pelnione jest pikantnym nadzieniem z ziemniakéw,
groszku, orzechéw. Podawane z pikantng mieta kolen-
drowa lub slodkim sosem chutney z tamaryndoweca.
Kazdy region 1 miasto dodaje swdj wlasny akcent do
samosy, modyfikujac farsz — od prostych ziemniakéw
po ser, warzywa, mieso, makaron, i nie tylko, ale
tozsamo$é trojkatnego ciasta pozostaje taka sama
w catym kraju.

* 1 szklanka maki pszennej

* 1tyzka oleju

* 1/2 lyzeczki nasion adzwanu

* woda do przygotowania ciasta

2 ugotowane ziemniaki

1/2 tyzeczki czerwonego chili w proszku
* 86l wedlug uznania

* 1/2 tyzeczki garam masala

* 1/2 tyzeczki mielonej kolendry

+ 8-10 rodzynek

SKELADNIKI

1. Do miski wsyp make, olej, nasiona
adzwanu i dobrze wymieszaj. Powinna
powstaé krucha 1 rozwarstwiajaca sie
mieszanka.

. Powoli dolewaj wode 1 wyrabiaj,
az powstanie do$¢ sztywne ciasto.
Przykryj i odstaw na p6t godziny.

3. W miedzyczasie rozgnie¢ ziemniaki,
dodaj wszystkie przyprawy oraz
rodzynki 1 wymieszaj.

PRZYGOTOWANIE
[\)

4. Wez porcje ciasta wielkosci cytryny
1 rozwalkuj je na grubo$c¢ ok. 1-2 cm.

5. Przekrdj na 2 potéwki. Wez jedna
polowe i uformuyj stozek.

6. Wypelnij go tyzka nadzienia i $ciénij
spdd stozka tak, aby idealnie sie
skleil. Powtorz z reszta ciasta.

7. Do garnka wlej ole] 1 podgrzewaj na
$rednim ogniu. Smaz samosy na zloty
kolor.

Samosa is India’s favorite street food/snack.
A delectable snack, served not just on the streets of the
country, but high-end eateries as well. The samosa is
one snack which represents a true blend of cultures.
The origins of the samosa can be traced back to
Persia, where the delicacy, stuffed with meat and
nuts, was served to royalty. But the transformative
journey of the samosa from Persia to India, along
with migrants, brings us to the present version of
the samosa. A crisp fried triangular pastry with a
savory filling of potatoes, peas, and nuts enjoyed with
a tangy coriander mint or sweet tamarind chutney.
Every region and city adds its own twist to the
samosa, modifying the stuffing; from simple potatoes,
to cheese, vegetables, meats, pasta and more; but the
identity, the triangular pastry, remains same across
the country.

1 cup all-purpose flour

1 tablespoon oil

* 1/2 teaspoon carom seeds

* water to make dough

* 2 boiled potatoes

* 1/2 teaspoon red chili powder

+ salt to taste

* 1/2 teaspoon garam masala

* 1/2 teaspoon coriander powder
+ 8-10 raisins

INGREDIENTS

1. In a bowl add the flour, oil and carom
seeds. Mix well. It should be like
a crumbly flaky mixture.

. Slowly add water to make a tight stiff
dough. Cover and let it rest for half an
hour.

3. Meanwhile, roughly mash the
potatoes, add all the spices and raisins
and mix well.

PREPARATION
DO

4. Take a lemon sized portion of dough
and roll it out to 1/2 cm thickness.

5. Cut it into 2 halves. Take one half and
form a cone.

6. Take a spoonful of filling and add to
the cone. Press the bottom of cone so
that it seals perfectly. Repeat with the
rest of the dough.

7. In a pot add oil for frying over
medium heat. Once the oil is medium
hot, add the samosas and fry till
golden brown in color.
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Jedna z rzeczy, za ktorymi
naprawde tesknie, jest kugel

One of the things I really miss
is kugel on Shabbat morning.

aeIUR(]
"THVYSI " THVAZI

w szabatowy poranek.

armii, gdzie bylam dowoédca jednostki Sar El i sluzylam jako dowddca Sar El w IDF, pézniej
stuzylam jako wystannik Agencji Zydowskiej) wgStanachgZjednoczonych,, Australii, Bulgarii,
Argentynie, Chile 1 Urugwaju, prowadzac programy dla miodziezy zydowskiej/ na temat tozsamosci
zydowskiej 1 syjonistycznej oraz piszac programy dlainnyeh emisariuszy.
Po przeprowadzce do Wroctawia, w ramach mojej roliw gminiezydowskiej, uczytamjezyka hebrajskiego,
sztuki gotowania 1 podstaw judaizmu. Wraz z mezem Davidem wychowujemy dwoje|dzieci.

l I rodzitam sie 1 wychowatam w Jerozolimie. Po ukonczeniu szkoly éredniej wstapitam do izraelskiej

Sobotni poranny brunch

W Izraelu nasza niedziela jest tak naprawde sobota (niedziela to dla nas normalny dzien pracy).
Religijni Zydzi zwykle spedzaja sobotnie poranki w/synagodze, a na zakonezenie |doéé dtugich modlitw
pojawia sie kidusz. Kidusz po hebrajsku doslownie ozmacza),uswiecenie” i jest blogostawienstwem
odmawianym nad winem lub sokiem winogronowym, aby uéwieci¢ szabatf $wieta zydowskie.

Tradycja jest taka, ze jeSli celebrujesz specjalne\wydarzenie, ofiacujesz kidusz w synagodze i sa to
zwykle wyjatkowe chwile. Niektorzy zapraszaja przyjaeiot tylko na kidusz, a potemjedza obiad oddzielnie.

Kidusz to nie posilek, ale na pewno moze sie nim wydawaé, dlatego mojé przepisy zatytulowatam
»Sobotni poranny zydowski brunch”. Dwa ponizsze przepisy‘maja réznegpochodzenie. Laczy je to, ze sa
obecnie popularne w catym Izraelu, ktéry jest spoteczenstwem imigrantow.



I was a commander in the Sar El unit and served as a Sar El commander in the IDF. Later, I served
as an emissary for the Jewish Agency to the United States, Australia, Bulgaria, Argentina, Chile, and
Uruguay, leading programs for Jewish youth about Jewish and Zionist identity and writing programs
for other emissaries.
Since moving to Wroclaw, I have been teaching Hebrew, cooking, and Judaism to Jewish and non-
Jewish groups as part of my role in the Jewish community. Together with my Husband David, we are
raising our two children.

-’was born and raised in Jerusalem. After graduating from high school, I joined the Israeli Army where

Saturday morning “brunch”

In Israel, our Sunday is really on Saturday. Sunday is a normal work day for us. Observant Jews
usually spend their Saturday mornings at the synagogue, and at the end of the prayers, which are quite
long, there is Kiddush. Kiddush, which in Hebrew literally means sanctification, is a blessing recited
over wine or grape juice to sanctify the Shabbat and Jewish holidays. The tradition is that if you are
celebrating a special event, you offer the Kiddush at the synagogue and those are usually special times.

Some people invite friends just for Kiddush, and then have lunch separately.
Kiddush is not a meal, but it can definitely feel like one, and this is why I have titled my recipes

“Saturday Morning Jewish Brunch”.

The 2 recipes below are a fusion from different origins, that are now popular all over Israel, which is a

society of immigrants.

KUGEL
JEROZO
LIMSKI

Jedna z rzeczy, za ktérymi naprawde tesknie, jest
kugel w szabatowy poranek. W typowy poranek kugel
jest podawany na szabatowy Kidusz w wiekszo$ci
jerozolimskich synagog. W naszym domu zawsze byt
przygotowywany obok czulentu na szabat. Do niedawna
bylam troche zdenerwowana, gdy miatam samodzielnie
przygotowac kugel, poniewaz przezylam traume, gdy
po raz pierwszy probowalam go przyrzadzié i prawie
spalitam cata kuchnie. W koncu jednak dotartam do
takiego punktu w moim zyciu, w ktérym chce zrobié
to ponownie 1 ciesze sie, ze moge podzieli¢ sie z Wami
sprawdzonym przepisem.

One of the things I really miss is kugel on Shabbat
morning: it is the usual Shabbat morning Kiddush
in most Jerusalem synagogues, and was always
served along with cholent in our home on Shabbat.
I was always nervous about making it by myself and
Twas traumatized the first time I tried to make it after
I almost burnt my kitchen down, but finally I have
reached the point in my life where I could try to make
it again and here is a great recipe I finally can share!

SKELADNIKI

INGREDIENTS

400 g makaronu (najlepsze sa kluski
jajeczne, ale normalny makaron tez
sie sprawdzi)

1 tyzka soli

1/3 szklanki oleju

1,5 szklanki cukru

* 4jajka, ubite

* 1 lyzka stolowa éwiezo zmielonego
czarnego pieprzu

Opcjonalnie:
* 11lyzeczka cynamonu
* 1 szklanka rodzynek

* 400 grams noodles (the best are egg
noodles but regular ones work too)

+ 1 tablespoon salt

* 1/3 cup oil

* 1.5 cups sugar

* 4 eggs, beaten

+ 1 tablespoon freshly ground black
pepper

Optional:
* 1 teaspoon cinnamon
* 1 cup raisins
17
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PRZYGOTOWANIE

. Rozgrzej piekarnik do 150 stopni

Celsjusza.

. Ugotuj makaron w garnku z wrzaca,

woda 1 duza iloScig, soli (zgodnie
z instrukcja na opakowaniu) i1 odcedz.

. Podgrzej olej w garnku (takim, ktory

mozna bedzie pézniej wstawié¢ do
piekarnika), dodaj 1 szklanke cukru
1 rozpus$é go do karmelizacji (okoto

5 minut na $rednim ogniu), dodaj
makaron 1 wymieszayj.

. Polacz jajka z 1/2 szklanki cukru, solg

1 pieprzem (oraz cynamonem
1 rodzynkami, jeéli ich uzywasz)
1 wymieszaj z makaronem.

. W garnku ugnie¢ mieszanine, zmniejsz

plomien i smaz przez 15 minut.

. Wstaw do piekarnika na 2-3 godziny

lub — jesli cheesz to zrobi¢ w tradycyjny
sposéb — w 100 stopniach Celsjusza
zostaw na calg noc.

PREPARATION

1. Preheat the oven to 150 Celsius.
. Cook the noodles in a pot with boiling

water and plenty of salt (according to
the instructions of the noodles) and
drain them.

. Heat the oil in a pot that can go in the

oven, add 1 cup of sugar and melt it
until it caramelizes (about 5 minutes
over a medium-high flame). Add in the
noodles and stir.

- Mix the eggs with 1/2 cup sugar, salt

and pepper (and the cinnamon and
raisins if you are using them) and mix
with the noodles.

. Flatten the mixture in the pot, lower

the flame and let it fry for 15 minutes.

. Transfer into the oven for 2-3 hours,

or if you want to do it the traditional
way: 100 Celsius degrees all night.



JACH
NUN

SKELADNIKI

PRZYGOTOWANIE

1 kg maki

1 tyzka soli

6 tyzek brazowego cukru

3 szklanki wody o temperaturze
pokojowe]

200 g masta (stopionego)

olej do posmarowania

1 kromka czerstwego chleba

. Make przesiej, dodaj s6l, cukier 1 wode.

Ugniataj powoli przez 3 minuty.
Ciasto powinno by¢ elastyczne.

. Z ciasta zréb kulke, posmaruj ja lekko

oliwa 1 przykryj na godzine.

. Podziel ciasto na 15 matych kulek,

posmaruj oliwg rece 1 kulki. Przeloz je
do duzej, ptaskiej formy do pieczenia

1 przykryj. Ciasto odstaw na 4 godziny.

. Olejem posmaruj powierzchnie

robocza 1 rece.

. Rekami bierz po jednej kulce na raz i

rozciagaj ja na powierzchni, na ktérej
pracujesz. Musi by¢ tak cienka, jak to
tylko mozliwe. Po prostu ciagnij

z r6znych stron na raz (okoto 40 cm x
40 cm).

. Uzywajac pedzelka, posmaruj ciasto

warstwa masta 1 z16z jak list na 3.
Nastepnie rozwalkuj na prostokat, co
jaki$ czas rozciagajac pozostate ciasto.
Im wiecej warstw ma jachnun, tym
lepie;j.

. W naczyniu lub garnku do pieczenia

poléz 1 kromke czerstwego chleba,

a na niej papier do pieczenia (w ten
spos6b wchlonie dodatkowy tluszcz).
Umieéé jachnun w garnku na krzyz.

INGREDIENTS

PREPARATION

1 kilo flour

1 teaspoon salt

6 teaspoons brown sugar

3 cups or water in room temperature
200 grams melted butter

Oil for your hands and surface

. Sift the flour. Add the salt, sugar and

water. Knead slowly for 3 minutes.
The dough should be elastic.

. Make a ball from the dough. Oil it

lightly and cover for one hour.

. Divide the dough into 15 small balls.

Oil your hands and oil the balls. Put
them in a large, flat baking pan and
cover. Let the dough rest for 4 hours.

4. Oil your work surface and your hands.

. With your hands take one ball at a

time and stretch it on the surface you
are working on. It needs to be as thin
as you can make it; just pull from

a different side at a time (about 40cm
x 40cm).

. With a brush, brush a layer of butter.

Fold the dough like you would a letter
(into 3) and roll out the rectangle.
Every few rolls, try to stretch the
remaining dough. The more layers the
Jachnun has the better it is.

. In an oven-proof pot, put 1 slice of old

bread and, over it, baking paper (this
will absorb the extra grease) and put
the jachnuns in a crisscross.

. Place in an oven that has been

preheated to 100 Celsius and bake for
12-14 hours.

. Jachnun is best with crushed

fresh tomatoes, hard boiled eggs and
tahini.

8. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 100

stopni Celsjusza 1 piecz przez 12-14 godzin.

9. Jachnun najlepiej smakuje podawane z drobno

krojonymi, $wiezymi pomidorami, jajkami na
twardo 1 tahini.
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Jachnun zawsze byt dla mnie egzotycznym daniem.
Pierwotnie pochodzi z Jemenu i podobnie jak kugel
z czasem smakuje lepiej. Poniewaz religijni Zydzi nie
gotuja w szabat, to danie gotuje sie przez cala noc,
ogrzewa dom 1 jest idealne do jedzenia rano.

Wiem, ze wyglada onieémielajaco, ale warto zaryzy-
kowa¢. Najwazniejsze, zeby nie robi¢ planéw po positku
- chwile po zjedzeniu bedziecie ospali z przejedzenia.

Jachnun was always an exotic dish for me. It originally
comes from Yemen, and, just like kugel, it tastes better
over time. As observant Jews do not cook on Shabbat,
this dish cooks overnight, warms up the house and is
perfect to eat in the morning.

I know it looks intimidating, but it is worth the
investment. The most important thing is not to make
plans after you eat it as it will put you in a ‘food coma”
for a while.
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Turcy kupuja skladniki

do tego zdrowego zestawu na
lokalnych targowiskach pelnych
Swiezych i aromatycznych
warzyw oraz owocow.
Turkish people buy ingredients for o
this healthy assemblage at local
marketplaces full of fresh and
aromatic vegetables and fruits.

Urodzitem sie w Turcji, w Malatii. Poniewaz mgj tata byl zolnierzem, wielokrotnie przenosiliSmy

sie z miejsca na miejsce i ostatecznie osiedliliSmy sie w Kusadasi. To piekne miasto potozone na
tureckim wybrzezu. Pewnego dnia postanowilem przenies¢ sie z tego przepieknego miejsea i rozpoczaé
przygode w egzotycznej dla mnie Polsce. Caly czas odkrywam to miejsce, poznaje nowych ludzi, ucze
sie nowych rzeczy i1 bardzo mi sie to podoba. Znalaztem wiele pedobienstw miedzy jezykiem polskim
i tureckim. Przede mnag trudne wyzwanie, bo chciatbym pewnego dnia nauczy¢ sie méwié po polsku!

D ] am na imie Umutcan, ale przyjaciele nazywaja mnie Umut. Jestem programista komputerowym.

in Malatia. As my dad was a soldier, we moved fromplace to place manytimes and finally settled

in Kusadast. It is a beautiful city located on the Turkish coast. One day, I decided to move from
this gorgeous place and start my adventure in exotic Poland. I'm exploring Poland all the time; learning
new customs, getting to know new things, and I really like it. I have found many stmilarities between the
Polish and Turkish. I hope one day I will even be able to.speak Polish, but.it’s a difficult challenge.

"‘ [y name is Umutcan, but friends call me Umut. I am a computer programmer. Lwas born in Turkey

21
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FASOLA

SZPARAGOWA
7. OLIWA,
7. OLIWEK

Fasolka szparagowa z oliwa z oliwek to sezonowe
danie przyrzadzane latem. Turcy kupuja sktadniki
do tego zdrowego zestawu na lokalnych targowiskach
pelnych $wiezych 1 aromatycznych warzyw oraz
owocow. Tradycyjnie moi rodacy uwielbiaja dzieli¢
sie jedzeniem. Podczas kazdego positku wiele osob
zasiada przy stole i przez dlugi czas delektuje sie
kazda potrawa. Po tej uczcie dla zmystéw pija turecka,
herbate, specjalnie przygotowana 1 podana w trady-
cyjnych kieliszkach o ksztalcie tulipana.

* 1 szklanka oliwy z oliwek

* 2 cebule

* 500 g zielonej fasoli szparagowe]
* 3 pomidory

+ 86l

SKLADNIKI

1. Wlej do garnka p6t szklanki oliwy
z oliwek.

2. Pokrdj cebule 1 usmaz na patelni.
3. Oczy$c¢ fasole 1 pokrdy na Sredniej
wielkoéci kawatki.

4. Wrzu¢ fasole do wrzacej wody 1 gotuj
przez 6-7 minut, nastepnie odsacz.

5. Do fasoli dodaj 3 obrane i1 pokrojone
pomidory.

PRZYGOTOWANIE

2}

. Wlej szklanke goracej wody 1 du$ pod
przykrywka, az fasola bedzie miekka.

7. Dodaj troche soli 1 usmazona cebule.

8. Uléz fasole na talerzu 1 polej pozostala
oliwa.

9. Podawaj na zimno.

Dobrym dodatkiem do zielonej fasolkiioliwy
z oliwek moze by¢ ryz lub makaron. Mozesz
tez przygotowacé satatke ryzowa lub satatke
z makaronem z zielong fasolka w oliwie z oliwek.

Green beans with olive oil is a seasonal dish prepared
only in the summer. Turkish people buy ingredients for
this healthy assemblage at local marketplaces full of
fresh and aromatic vegetables and fruits. Traditionally,
Turkish people love to share food together. During
every meal there are many people gathering at the table
and enjoying food. After these feasts for the senses,
they drink Turkish tea, prepared in a special way and
served in traditional, small tulip-shaped glasses.

GREEN

BEAN
WITH
OLIVE OIL

1 small glass of olive oil
0 2 onions
* 500 g green beans
* 3 tomatoes

INGREDIENTS

1. Pour about half of the olive oil into a pan.
2. Chop the onions and fry it in the pan.

3. Clean the beans and cut into medium
size pieces.

. Put the beans into boiling water and
boil them for 6-7 minutes. Drain the
beans.

5. Add the 3 peeled and chopped
tomatoes to the beans.

PREPARATION
N

6. Pour a glass of hot water over the
bean mixture. Simmer covered until
the beans are soft.

7. Add a little salt.

8. Put the beans on a plate and pour the
rest of the olive oil over the dish.

9. Serve it cold.

What can be a good combination with green
beans with olive 01l? Rice, pasta or you can
prepare a rice or pasta salad with green beans
in olive oil.
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Jedzenie zawsze odgrywalo
duza role w moim zyciu.

Food has always played
a large part in my life.

UISURBIISLIY]

krajem imigrantow, co odzwierciedla sie w naszej kuchni, tradycjach, a nawet jezyku, ktorym sie

postugujemy — jesteémy kulturowa mozaika. Rodzice mojej matki wyemigrowali ze Szkocji 1 Polski,
osiedlili sie na gospodarstwie wiejskim w Paddockwood w Saskatchewan. Rodzice mojego ojca pochodza,
z Norwegii 1 Anglii, a ich rodzina osiedlila sie w Buffalo Narrows/w Saskatchewan. Jedzenie zawsze
odgrywato duzg, role w moim zyciu — od gotowania z rodzina 1 przyjaciétmi, po kulinarna kariere (gotuje
od 20 lat). W 2009 roku wyemigrowatam do Berlina, gdzie wraz z bratem otworzytam firme cateringowa,
(Comptoir du Cidre) i1 zwiedzitam Europe z naszymi 2 stoiskami z jedzeniem ulicznym. W zeszlym
roku przeprowadziliémy sie z mezem do Wroctawia, aby rozpoczaé kolejny, nowy i ekscytujacy rozdziat
W naszym zyciu.

Pochodze z Kanady, jestem trzecim pokoleniem rodziny kanadyjskiej, co jest do§¢ typowe. Jesteémy

a country made up of immigrants, which is reflected by ourcuisine, traditions.and even the language

we use; we are a cultural mosaic. My mother’s parents emigrated from Scotland.and Poland, where
they settled on a homestead in rural Paddockwood, Saskatchewan. My.father’s parents are from Norway
and England; their family settled in Buffalo Narrows, Saskatchewan. Food has always played a large
part in my life; from cooking with family & friends and, later in life, making it my career; I have been
cooking professionally for the past 20 years. I immigrated to Berlin in 2009, where I opened up a catering
company (Comptoir du Cidre) with my brother and have toured Europe with our two street food stands.
Last year, my husband and I relocated to Wroctaw to start a next new and exciting chapter in our lives.

Originally, I am from the 3rd generation of a Canadian family, which is pretty typical. We are



BERRY GALETTE

Dzikie jagody ,krzewiaste” sq do$§¢ popularne w catej
Kanadzie, a ich zbieranie to ulubiona rozrywka Ka-
nadyjczykow. Sa uzywane zaréwno w daniach pi-
kantnych, jak i stodkich.

Pamietam, ze gdy dorastalam, kazdego lata razem
z rodzicami zbieralam na péinocy §wido§liwy. Wra-
caliSmy do domu z poplamionymi ustami i palcami,
z pelnymi wiadrami, a ja pomagatam rodzicom przy-
gotowywaé wypieki. Mama byla odpowiedzialna za
nadzienie, a tata robil ciasto, podczas gdy moj brat
1ja na kazdym kroku testowaliémy smak. Galette to
rustykalna wersja klasycznego ciasta.

Proponuje tutaj ciasto jagodowe, bo §widosliwy nie
sq niestety dostepne w Europie. Sa catkiem podob-
ne do matych, niebieskich jagdd, ktére znajdziemy
w Polsce, ale sa nieco bardziej cierpkie. Czesto podaje
sie je na ciepto z lodami waniliowymi. Najlepsza rzecza,
W tym przepisie jest to, ze mozna go przygotowaé
z dowolnym nadzieniem owocowym (jabtka, gruszki,
nektarynki), wiec mozesz go wykorzystywaé przez
caty rok.

Ciasto kruche 3-2-1:

jest to najlatwiejszy przepis na ciasto,

a swoja nazwe zawdziecza proporcji

uzytych sktadnikéw. Mozna je wykonaé

w dowolnej iloéci. 3 czeSci maki: 2 czesci

thuszczu: 1 czeéé ptynu

* 150 g maki tortowej plus wiecej do
posypania

* 8 g cukru (1 lyzka stotowa)

* 75 g masla solonego, zimnego

* 50 ml zimnej wody z kranu

SKELADNIKI

Do nadzienia:

* 115 g jagéd lub innych owocow
leénych

+ 28 g skrobi z tapioki lub skrobi
kukurydzianej

* 2-3 g cynamonu

* 100 g cukru

* szczypta soli

Do posmarowania ciasta:
* 1 duze jajo

* 1 duze z6ttko

* 15 g $mietanki kreméwki

3-2-1 pie dough

this 1s the easiest of pie dough recipes

and receives its name from the ratio of

ingredients used. It can be made into

any quantity. 3 parts flour: 2 parts fat:

1 part liquid

+ 150 grams cake flour, plus more for
dusting

+ 8 grams sugar (1 tablespoon)

* 75 grams salted butter, cold

* 50 ml cold tap water

For the filling:

+ 115 grams blueberries or other berries
+ 28 grams tapioca starch or cornstarch
* 2-3 grams cinnamon

* 100 grams sugar

+ a pinch of salt

INGREDIENTS

For the egg wash:

+ 1large egg

* 1 large egg yolk

* 15 grams heavy cream

Wild ‘bush’ berries are quite prevalent all over Canada

and picking them is a beloved past time. They are used in

both savory and sweet dishes.

Growing up, I remember picking Saskatoon berries up
north every summer with my parents. We would come
home, mouths and fingers stained, with buckets full and
Twould help my parents bake pies. Mom was in charge of
the filling and Dad made the pie crust, while my brother

and I taste-tested at every
step. The galette is rustic
version of the classic pie.
Here I suggest making
a blueberry pie as Saska-
toons are unfortunately

not available in Europe. |
They are quite similar to |
the small blue berries you [
find in markets here but |

slightly tarter. It is often
served warm with vanilla
ice cream. The nice thing
with this recipe it can be
made with any fruit filling
(apples, pears, nectarines),
so is a year-round favorite.

~N
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PRZYGOTOWANIE

Ciasto:

1.
2.

8.

Make 1 cukier wymieszaj razem

w éredniej misce.

Masto pokrdj w kostke nie mniejsza
niz 1,5 cm, wymieszaj z maka, aby
rozdrobnié kawatki masta. Opuszkami
palcoéw rozgnieé doktadnie kazda kostke.

. Wymieszaj z woda, a nastepnie

ugniataj ciasto, dociskajac do bokow
miski, az polaczy si¢ w niegtadka
kulke Na tym etapie nie WyrablaJ
ciasta zbyt mocno, ponlewaz to sprawi,
ze bedzie ono pdzniej gumowe.

. Przykryj i wstaw do lodéwki na co

najmniej godzine. Mozna to réwniez
zrobié¢ dzien przed pieczeniem.

. Na obficie posypanej maka,

powierzchni rozwatkuj ciasto na
kwadrat o boku ok. 12 cm. Zt6z boki
do érodka, a nastepnie zamknij nowo
utworzong kieszen jak ksiazke. Z16z
jeszcze raz na pot, taczac kréotkie boki,
tworzac gruby blok.

. Uzywajac tyle maki, ile potrzeba, zwin

jeden kawatek w koto o §rednicy 35
cm. Przelt6z ciasto na talerz wylozony
papierem do pieczenia lub na mate
silikonowa do pieczenia (na to, na
czym bedziesz piec). Ciasto powinno
by¢ tatwe w obrébcee. Zbierz nadmiar
maki pedzelkiem do ciasta.

. Przykryj 1 wstaw do lodéwki na co

najmniej 2 godziny lub na cala noc.
Chlodzenie jest wazne, poniewaz
pozwala mastu stwardmec 1 spowoduje,
ze clasto bedzie bardziej kruche.
Ustaw ruszt piekarnika w §rodkowo-
dolnej pozycji 1 rozgrzej do 200°C.

Nadzienie:

1.
2.

Posyp jagody skrobig i cynamonem

1 Wymleszaj, az dobrze sie polacza.
Wyjmij przygotowane ciasto z lodowki
1 utéz na blasze do pieczenia. Utdz
jagody na érodku schtodzonego ciasta,
pozostawiajac ok. 5 cm na brzegach
ciasta.

. Jagody posyp cukrem i szczypta soli.
. Ostrym nozem zr6b serie nacie¢

na brzegach ciasta, od owocow do
krawedzi ciasta, w odstepie okoto 13
cm od siebie.

. Zaléz kazdy plaster ciasta na jagody,

delikatnie pociggajac, tak aby
krawedz kazdego ptatka $ciéle
przylegala do poprzedniego.

6. Wstaw ciasto do lodéwki, na czas
przygotowania jajek, ktérymi posmarujesz
wierzch, ale nie na dtuzej niz 15 minut —
zeby ciasto sie nie rozmoczylo.

Glazura z jajek:

1. Ubij jajko, zéttko i Smietane w malej misce.

2. Posmaruj schtodzone ciasto cienka, réwna,
warstwa (réwniez pod kazdym platkiem). To
nada skorce btyszczacy, zloty potysk 1 pomoze
zwigzaé kawatki razem.

3. Piecz okolo 35 minut, az ciasto bedzie
soczyste, powinno by¢ ztocisto-brazowe na
brzegach 1 bulgota¢ w §rodku. Piecz jeszcze
przez okoto 15 minut.

4. Pozostaw do ostygniecia przez 5 minut,

a nastepnie pokrdj na kawatki i podawaj na
ciepto.

Ten przepis jest rownie dobry ze §liwkami,
nektarynkami i innymi owocami pestkowymi
(przetworzone 510 g wiec pokrojone 1 bez
pestek). Moze by¢ r6wniez wykonany z 395 g
pokrojonych owocow (np. jablka lub gruszki).



PREPARATION

For the dough:
1. Whisk flour and sugar together in

a medium bowl.

. Cut the butter into cubes no smaller

than 1.5 cm. Toss with the flour
mixture to break up the pieces. With
your fingertips, smash each cube flat.
That’s it!

. Stir in the water, then knead dough

against the sides of the bowl until i1t
comes together in a flaky ball. You do
not want to overmix the dough at this

point, as it will result in a chewy crust.
. Cover and refrigerate for at least one

hour. This can also be done the day
before baking.

. On a generously floured work surface,

roll the dough into a roughly 12 cm.
square. Fold the sides to the center,
then close the newly formed packet
like a book. Fold in half once more,

bringing the short sides together to
create a thick block.

8.

. Using as much flour as needed, roll one

piece into a 35 cm circle. Transfer the dough
to a plate lined with parchment paper or

a silipat. The parchment is what you will

be baking on. The dough should be easy to
handle. Dust off excess flour with a pastry
brush.

. Cover and refrigerate for at least 2 hours, or

overnight. Refrigeration is important as it
allows the butter to harden and will result in
a flakier pie crust.

Adjust the oven rack to lower-middle
position and preheat to 200 Celsius.

For the filling:

1.

Z

Sprinkle the starch and cinnamon over the
berries and toss until well combined.

. Remove the prepared pastry from the

refrigerator and place it on a baking sheet.
Arrange the berries in the center of the
chilled dough, leaving about a 5 cm border of
dough all around.

. Sprinkle the sugar on top of berries and

finish it with a pinch of salt.

. With a sharp knife, cut a series of slits in

the border of dough, each running from fruit
to edge of dough, spacing them about 13 cm
apart.

. Fold each segment of dough over the berries,

tugging gently so the edge of each segment
tightly overlaps the one that came before.

. Refrigerate the pie while you prepare the egg

wash, but no longer than 15 minutes; you do
not want your dough to become soggy.

For the egg wash:

1.
2.

Whisk the egg, egg yolk, and cream in

a small bowl.

Brush the mixture over the chilled dough

in a thin, even layer (including under each
flap). This will give the crust a glossy, golden
sheen and help bind the pieces together.

. Bake until the pie is quite juicy. After about

35 minutes, it should be golden brown
around the edges and bubbling in the center.
Continue baking for about 15 minutes
longer.

. Let 1t cool 5 minutes, then slice it into

wedges and serve it warm, with a side of
vanilla ice cream if desired.
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Te przepisy pochodza od wloskich
imigrantow przybywajacych do
regionu, tak jak moja rodzina.

These recipes come from Italian
immigrants to the region, and
that is what my family is.

Nowy Jork. Ale tak naprawde pochodze z érodka stanu Nowy Jork, gdzie znajduja sie farmy, sady
jabloniowe, stare gory i jeziora oraz najpiekniejsze liécie jesienia.

Wybralam te przepisy z dwoéch powoddéw. Po pierwsze, pochodza z centrum Nowego Jorku i prawie nie
mozna ich znalezé poza nim. Jeéli pojedziesz do Los Angeles lub Chicago 1 poprosisz o riggies, watpie, czy
beda wiedzied, o co prosisz.

Po drugie, te przepisy pochodza od wloskich imigrantéw przybywajacych do regionu, tak jak moja
rodzina. M¢j pierwszy wloski przodek, imigrant, przybyl na Ellis Island w 1913 roku. Jadtam te dania jako
dziecko na spotkaniach rodzinnych, wiec zajmuja one szczegdlne miejsce w moim rozwoju kulinarnym.

l ; iedy moéwie nie-Amerykanom, ze pochodze z Nowego Jorku, zakladaja, ze pochodze z miasta

hough, I'm from the central New York area with farms, apple orchards, old mountains and lakes,
and the most beautiful fall foliage.

I chose these recipes for two reasons. First, they originate from Central New York, and can hardly be
found outside of it. If you go to Los Angeles or Chicago and ask for riggies, I doubt they’ll know what you're
asking for. Second, these recipes come from Italian immigrants to the region, and that is what my family
is. My first Italian immigrant ancestor arrived at Ellis Island in 1913. I ate these dishes as a child at
family reunions, so they hold a special place in my culinary development.

an I tell non-Americans that I'm from New York, they assume that I'm from the city. Really
t



UTICA
RIGGIES

Te przepisy zostaly zmodyfikowane, poniewaz
pierwotnie wykorzystywaly mieso (Riggies, zwykle
robione sa z piersi kurczaka; zieleniny z pancetta lub
prosciutto). Smakuja one réwnie dobrze bez miesa
1jestem dumna, ze moge sie nimi podzielié.

These recipes have been modified, as they originally
used meat. (The riggies, usually with chicken breast;
the greens with pancetta or prosciutto.) They taste just
as good without, and I am proud to share them.
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+ 2 lyzki oliwy z oliwek

* 5 rozgniecionych zabkéw czosnku

* 3-5 pieczarek portobello pokrojonych
w plastry (mozesz pominag)

* 2 duze pieczone czerwone papryki ze
stoika, pokrojone na kawatki

* 5-7 marynowanych papryczek
czere$niowych, posiekanych (wiecej,
jesli cheesz, zeby byly ostre) plus 1-2
lyzki zalewy ze stoika

* 1/2 szklanki czarnych oliwek, pokro-
jonych w plasterki (mozna je pominad)

+ 1/2 tyzeczki suszonego oregano i bazylii

+ 1 szklanka startego sera Pecorino
Romano

+ 1/2 szklanki wytrawnego wina sherry

* 1/2 szklanki masta

* 1/4 -1/2 szklanki $émietanki kreméwki
(jesli lubisz mniej lub bardziej kremowa)

* g6l 1 pieprz do smaku

* 500 g makaronu rigatoni, gotowanego
zgodnie z instrukcja na opakowaniu
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PRZYGOTOWANIE

. W duzym garnku rozgrzej oliwe

z oliwek. Dodaj rozgnieciony czosnek
1 smaz, az zacznie pachnieé, ale nie
pozwol aby sie przypahl Dodaj
grzyby 1 gotuj, az woda wyparuje.

. Dodaj pomidory 1 du$, az pomidory

same sie rozgotuja. Dodaj masto,
oregano 1 bazylie. Ustaw maly ogien,
aby poddusié.

. Dodaj papryke czeresniowg, oraz

zalewe ze stoika, pieczona papryke
1 oliwki. Gotuj na wolnym ogniu przez
10-15 minut.

. Dodaj wino sherry, ttusta smietane

1 ser. Gotuj na matym ogniu, az si¢
zagotuje, od czasu do czasu mieszaj,
aby ser sie nie przykleit. Przypraw do
smaku.

. Gotowym sosem polej ugotowany
makaron rigatoni i wymieszaj.
Udekoruj §wiezo poszarpanag bazylia
1 dodatkowo startym serem. Ten sos
najlepiej przygotowaé dzien wczesniej,
aby smak mogt sie wzmocnic.
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UTICA
GREENS
lub / or

GREENS
MORE




1 gléwka sataty eskarioli, umyta
1 posiekana (lub inna ciemna, liSciasta
zielona satata)
2 tyzki oliwy z oliwek
1 mata cebula, posiekana
2 zabki czosnku, posiekane
4-6 marynowanych papryczek
czere$niowych, pokrojonych w
plasterki plus troche zalewy ze sloika
suszone pomidory, krojone (zamiast
pancetty lub prosciutto)

* 1/2 szklanki sera Pecorino Romano

* 86l 1 pieprz do smaku

INGREDIENTS

Posypka (oreganato):

* 1 szklanka bulki tartej (wloskiej lub
zwyklej)

+ 1/2 szklanki sera Pecorino Romano

* 1/4 szklanki oliwy z oliwek

. Na posypke potacz butke tarta 1 ser.
Powoli dodaj OliWQ z oliwek 1 mieszaj,
az sie polqczy 1 bedzie troche btyszczaca,
nie mieszaj jednak zbyt ditugo.

. Zielone warzywa: rozgrzej na patelni
oliwe z oliwek 1 zeszklij cebule. Dodaj
czosnek, suszone pomidory 1 paprka,
podsmaz. Nie pozwol czosnkowi sie
przypalié.

PREPARATION

. Dodaj posiekane warzywa na patelnie
1 przykryj. Poczekaj, az warzywa
straca ksztatt. Jesli cheesz, aby cato$é
byla nieco bardziej mokra, mozesz
dodac¢ 1/4 - 1/2 szklanki wody lub
bulionu warzywnego.

. Dopraw sola 1 pieprzem do smaku.

. Dodaj 1/2 szklanki Pecorino Romano
1 1/2 szklanki oreganato.

. Gotuj, czesto mieszajac 1 szorujac
dno patelni, aby oreganato sie nie
przypalito.

. Posyp kolejne 1/4 szklanki oreganato
na wierzch zielonych warzyw. Mozesz
umieéci¢ danie pod grillem na okoto 2
minuty, az sie zarumieni lub podawaé
tak, jak jest, z wieksza iloécia sera
posypanego na wierzchu.

To danie smakuje pysznie z chrupiacym
wloskim pieczywem i butelka czerwonego
wina.
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Postanowilem nauczyé sie
gotowac, by by¢ zdrowym
i szczeSliwym!

I have taught myself
how to cook to stay happy
and healthy!

orastalem w domu z dwiema niezwykle uta 3 A mi kucharkami — moja

Dmamai babcia. Spedzitem swoje zycie, jed ¢ potrawy domowej roboty.
Pobyt poza domem w Polsce, zupelnie 1 7

jedzeniem. Postanowilem wiec nauczy¢ sie gotowa

Growing up in a home with two extre ks, my mother and

grandmother, I've spent my life gorging 2 ort food. Being away
from home in Poland, a different countr : ome’s food, so I have

taught myself how to cook to stayy happy and hé



RAJMA CHAWAL

Rajma Chawal (czyli fasola i ryz) to curry z czer-
wonej fasoli w gestym 1 bogatym sosie pomidorowym
z mieszanka pachnacych indyjskich przypraw i zi6t.
Podawane z goracym ryzem basmati. Tradycyjnie
okrzyknieta potrawa z pétnocnych Indii, uwielbiana
jest w calym kraju. Nie bylo to jedno z moich ulu-
bionych dan w okresie dorastania, ale moje kubki
smakowe ewoluowaly od tego czasu i teraz jest to naj-
lepsza cotygodniowa uczta. Ta dekadencka 1 idealna
kombinacja biatka i weglowodanéw to zdrowy posi-
ek, ktéry natychmiast poprawia méj nastrdj i zapew-
nia uczucie sytoéci na caty dzien.

Rajma Chawal, which means beans and rice, is a red
kidney bean curry in a thick and rich tomato sauce
with a mix of fragrant Indian spices and herbs, served
with piping hot basmati rice. Traditionally hailed as
a North Indian dish, it’s loved all over the country.
It was not one of my favorite dishes growing up, but
my taste buds have since then evolved and it is now
a favorite weekly affair. This decadent and perfect
combination of protein and carbs is a wholesome
comfort food that instantly elevates my mood and
keeps me full to go all day long.

Podawaj z goracym ryzem jeera (ryz z kminkiem).

Serve it with piping hot Jeera rice (Cumin infused rice).
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SKELADNIKI

PRZYGOTOWANIE

1 $§rednia miska czerwonej fasoli
1 cebula

6-8 zabkéw czosnku

2 pomidory

1 zielone chili

1/2 lyzki nasion kminku

1 tyzka sproszkowanej kolendry
kilka lisci kolendry

1/2 tyzeczki kurkumy w proszku
1 tyzka sproszkowanej czerwonej chili
1 % tyzki garam masala

sol

sok z potowy cytryny

1/2 yzki jogurtu

jedna tyzeczka oleju

2 tyzeczki masta

Wez miske czerwonej fasoli i po umyciu
mocz ja w wodzie przez 8 godzin.

W szybkowarze ugotuj fasole z woda,
w stosunku 1:2. Gotuj do czasu, az
szybkowar gwizdnie 4-6 razy.

Do garnka wrzué masto, dodaj olej
1 podgrzej.

Gdy olej bedzie goracy, dodaj nasiona
kminku 1 pozwél im skwierczed.

Teraz dodaj 1 duza cebule, zielone chili,
bardzo drobno posiekany czosnek
1 podsmaz je, az uzyskaja zloty kolor.

Nastepnie dodaj drobno pokrojone
pomidory 1 smaz wszystko razem,
az olej oddzieli sie od curry.

Teraz dodaj do curry kurkume,
czerwone chili w proszku, kolendre w
proszku oraz garam masala i dobrze
wymieszaj.

Dodaj s61 wedlug smaku 1 sok z potowy
cytryny, a takze 1/2 tyzki gestego
jogurtu, aby curry byto kwaskowate.

Nastepnie dodaj do curry gotowang
fasole wraz z woda, z gotowania i aby
uzyskaé gesta konsystencje, doktadnie
rozgnie¢ 1/4 ziaren w curry.

10. Gotuj fasole w curry przez 5 minut

11.

tak, aby fasola wchtoneta caly smak
1 polaczyla sie z curry.

Dodaj troche drobno posiekanych
zielonych lisci kolendry do dekorac)i.

INGREDIENTS

PREPARATION

1 medium bowl of red beans
1 onion

6-8 cloves of garlic

2 tomatoes

1 green chili

1/2 teaspoon of cumin seeds
1 spoon of coriander powder
a few coriander leaves

1/2 spoon of turmeric powder
1 spoon of red chili powder
1% spoon of Garam Masala
salt

juice of half of lemon

1/2 spoon of yogurt

1 teaspoon of oil

2 teaspoons of butter

1. Take the bowl of red beans and after
washing them, soak them in water for
8 hours.

2. In a pressure cooker, we need to cook
the beans with water using the ratio of
1:2. Usually keep them for 4-6 whistles.

3. Add the unsalted butter and oil to a pot.

After the oil is hot, add thew cumin
seeds and let them sizzle.

5. Now, add 1 large onion, the green chili,
and garlic, all very finely chopped, and
sauté them till they are golden brown.

6. Now, add the finely chopped tomatoes
and sauté all the things together till the
oil separates from the curry.

7. Now, add the turmeric, red chili powder,
coriander powder and garam masala to
the curry and stir well.

8. Add salt to taste and the juice of half
a lemon and I also add 1/2 spoon of
thick yogurt to make the curry tangy.

9. Now, add the boiled beans along with
the water from the cooker to the curry
and make sure to completely mash
1/4th of the beans into the curry for
a thick texture.

10. Cook the beans in the curry for 5
minutes so the beans soak up all the
flavor and the beans get integrated
with the curry.

11. Add some finely chopped green
coriander leaves to garnish.
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w Tarnopolu prowadzilam
wlasna restauracje.

I ran my own restaurant
in Ternopol.

BYSMOUBYIZ)

zywienia, w Tarnopolu prowadzilam wlasna restauracje. Mam polskie korzenie i do Wroctawia

wybratam sie, by odwiedzi¢ moja rodzine — nie planowatam wyjazdu na state. Ostatecznie jednak
zostalam w Polsce 1 przez dwa lata opiekowalam sie wujkiem 1 ciocig chorymi na Alzheimera. Zaczetam
tez pracowac jako krawcowa w rbéznych zakladach krawieckich, a po czasie zalozylam swoja wlasng
pracownie — Artystyczny Zaklad Krawiecki, ktéry prowadze do dzi§ w trzech réznych miejscach we
Wroctawiu. Jestem tez organizatorka festiwali 1 koncertow we Wroctawiu.

Pochodze z Ukrainy, a do Polski przyjechalam w 2011 roku. Z wyksztalcenia jestem technolozka

own restaurant in Ternopol. I have Polish roots and I came to Wroctaw to visit my family. I did

not plan to permanently leave Ukraine, ultimately however, I stayed in Poland and for two years as
I took care of my uncle and aunt suffering from Alzheimer’s disease. While caring for them, I also started
working as a seamstress in various tailor’s shops, and later I founded my own studio, “Artystyczny Zaktad
Krawiecki”, which I run to this day in three different locations in Wroctaw. I also organize festivals and
concerts in Wroctaw.

Iome from Ukraine and I came to Poland in 2011. By education, I am a food technologist. I ran my
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SKELADNIKI

PRZYGOTOWANIE

300 g ziemniakow

41 wody

400-500 g kapusty (mozna zamienié¢
na fasolke)

olej

300-400 g burakéw

2 papryki

4-5 pomidoréw

1 $rednia cebula

1 érednia marchewka
sol

pieprz

lis¢ laurowy

Y [ J
dobrou‘ chut
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Obrane ziemniaki pokrdj w kostke
1 zalej woda. Wstaw do zagotowania.

W miedzyczasie pokroj kapuste
1 dodaj do ziemniakow.

Na duzej patelni rozgrzej olej
1 podsmaz drobno pokrojona cebule.

Na tarce o grubych oczkach zetrzyj
marchewke 1 dodaj do cebuli.

Papryke drobno pokréj w kostke
1 podsmaz razem z cebula,
1 marchewka,.

Nastepnie na grubej tarce zetrzyj
buraki i réwniez dorzué do warzyw
na patelni.

Na koncu dodaj pomidory obrane ze
skorki 1 pokrojone.

Dus$ wszystko okoto 20 minut.

Do wody z ziemniakami 1 kapusta
dodaj sdl, pieprz, lis¢ laurowy

1 duszone na patelni warzywa. Gotuj
jeszcze okoto 5 minut.

INGREDIENTS

300 g potatoes

4 liters of water
400-500 g cabbage (beans may be used
as a substitute)

oil

300-400 g beetroot
2 peppers

4-5 tomatoes

1 medium onion

1 medium carrot
salt

pepper

bay leaf

UKRAINIAN
BORSCH' T 51

1.

PREPARATION
DO

Cut the peeled and washed potatoes
in to cubes. Put them into a pot
pouring the water over them and set
to boil.

In the meantime, chop the cabbage
and add it to the potatoes.

Heat the oil in a frying pan and
sauté the finely chopped onion.

Grate the carrot using the side of
the grater with the larger holes, and
add the grated carrot to the sautéing
onions.

Chop the peppers small and sauté
them with the onion and carrot.

Next, grate the beetroot using the
side of the grater with the larger
holes. Add this to the sautéing
vegetables as well.

Finally add the peeled and chopped
tomatoes.

Steam this, covered for about 20
minutes.

Add salt, pepper, the bay leaf and
the sauteed mixture to the boiling
potatoes. Continue cooking for about
5 minutes.

Barszcz mozesz podawacé ze $mietana, czosnkiem
lub zielona pietruszka.

The borscht can be served with sour cream, garlic
or parsley.
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W Indonezji tempeh i tofu
to najtansze potrawy, ktore

In Indonesia, tempeh and tofu

that contain a lot of protein

BIUTYS
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zawieraja duzo
bialka i sa pozywne.

are the cheapest foods

and are nutritious.

2016 roku z mezem i szeSciomiesieczng, corka. Przeniesliémy sie wspolnierdomiejsca urodzenia
mojego meza, aby zapewni¢ naszej corce lepsze zycie. Mo) maz dorastat w USA.

Przez pierwsze dwa lata mieszkaliSmy w malym mie$cie Pulawy, niedaleko historycznego zamku
w Kazimierzu Dolnym. W 2019 roku przeprowadziliémy sie do Wroctawia, gdzie urodzita sie nasza druga
corka. Teraz mam wspaniata prace, opiekuje sie dwiema pieknymi eé6rkami 1 réwnocze$nie robie licencjat
na Open University w Wielkiej Brytanii.

Jednym z moich ulubionych hobby jest gotowanie, szczegélnie lubie przyrzadzaé dania azjatyckie.
Najwiekszym wyzwaniem mieszkania w malym miesc¢ie bylo znalezienie nietypowych skladnikéow,
zwlaszcza indonezyjskich przypraw. We Wroctawiu,/w azjatyckich sklepach, znalaztam przyprawy,
ktorych szukalam, ale wciaz nie moge znaleZzé drozdzy do zrobienia tempehu. Musiatlam je przywiezé
z Tajlandii. Odkad sama zaczetam przygotowywadé tempeh w Polsce, moi przyjaciele regularnie go
ode mnie kupuja. Robie réwniez inne dania indenezyjskie 1 okazjonalnie stodycze, ktére sprzedajemy
W naszej spolecznoéci.

l I rodzitam sie 1 wychowalam we wspanialej Indonezji. Przeprowadzilam sie do Polski w czerwcu



and my six-month-old daughter. We moved to Poland, the birth place of my husband, to provide

Ivas born and raised in wonderful Indonesia. I moved to Poland in June of 2016 with my husband

a better life for our daughter. My husband grew up in the USA.

We first lived in small city called Putawy, close to the historical castle in Kazimierz Dolny for two years.
In 2019, we moved to Wroctaw where my second daughter was born. Now, I have a wonderful job taking
care of two beautiful daughters while studying for a bachelor degree at the Open University - UK.

One of my favorite hobbies is cooking, especially Asian cuisine. The biggest challenge living in a small
city is how difficult it is to find the ingredients; especially Indonesian spices. In Wroctaw, I have found
some of the spices in Asian stores, but not the yeast for tempeh, for example. I had to bring that from my
home country. Since I started making it here, my friends have started buying it from me. I also make other
Indonesian dishes and occasional sweets to sell to our community.

GADO-GADO

Gado-gado is what foreigners call Indonesian
salad. Basically, you can use anything green, add
some protein sources and pour peanut sauce over the
top. Here I will share a fast way to prepare the sauce.

Gado-gado to co$, co cudzoziemcy nazywaja satatka,
indonezyjska. Zasadniczo mozesz uzy¢ czegokolwiek
zielonego, dodaé troche produktéw bogatych w biatko
1polaé sosem orzechowym. Tutaj podziele sie szybkim
sposobem przygotowania sosu.

Sos orzechowy:

* 4 lyzki maslta orzechowego

z kawatkami orzechow

* 1tyzeczka czosnku w proszku

1 tyzka papryki w proszku

1 tyzeczka cukru, 1 tyzeczka soli

+ 2 liScie limonki

* 11yzka tamaryndowca namoczona
w 50 ml cieptej wody

* 400 ml wody kokosowe]

+ 1 tyzka skrobi kukurydziane;j
zmieszanej z 100 ml wody

SKLADNIKI

Marynata tempeh:
1/2 tyzeczki kurkumy
* 1tyzeczka soli
* 1 tyzeczka kolendry
* 1/2 tyzeczki sproszkowanego czosnku
*+ 1/2 tyzeczki biatego pieprzu
* 300 ml wody
* 400 g tempeh
+ 200 g tofu
* 11 1/4 szklanki oleju

Salatka:

+ 2 érednie ziemniaki

* 200 g zielonej fasolki szparagowe;]

+ 2-3jajka

* liécie sataty

+ ok. 400 g ogérka

+ 1 szklanka pomidorkéw koktajlowych
* smazona cebula

INGREDIENTS

Peanut sauce

* 4 tablespoons of crunchy peanut butter

+ 1 teaspoon of garlic powder

+ 1 tablespoon of paprika powder

+ 1 teaspoon of sugar

* 1 teaspoon of salt

* 2 lime leaves

+ 1 tablespoon of tamarind soaked in 50 ml

warm water

400 ml of coconut water

* 1 tablespoon of corn-starch mixed with
100 ml water

Tempe marinade

* 1/2 teaspoon of turmeric

1 teaspoon of salt

1 teaspoon of coriander

1/2 teaspoon of garlic powder
1/2 teaspoons of white pepper
* 300 ml of water

* 400 g of tempeh

+ 200 g of tofu

* 1 and 1/4 cup of oil

Salad:

* 2 medium potatoes

+ 200 gr of long green beans
* 2-3 eggs

* lettuce leaves

+ 14-ounces of cucumber

* 1 cup of cherry tomatoes

+ fried onion
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PRZYGOTOWANIE

. W éredniej misce wymieszaj masto

orzechowe, sproszkowany czosnek,
papryke w proszku, cukier, s6l, liscie
limonki i tamaryndowiec namoczone
w 50 ml cieptej wody.

. Od16z na bok w duzym rondlu na

$rednim ogmu potacz wode kokosowa,
1 wymieszaj z masa, orzechowa,.

. Gotuj na wolnym ogniu, od czasu do

czasu mieszajac, a nastepnie zmien
do Sredniego ognia. Dodaj tyzke skrobi
kukurydzianej zmieszanej ze 100 ml
wody 1 gotuj bez przykrycia przez

5 minut. Odstaw na bok.

. Przygotuj marynatQ tempeh w misce.

Najpierw wymieszaj kurkume, sol,
kolendre, czosnek w proszku 1 biaty
pieprz. Nastepnie dodaj wode 1 dobrze
wymieszaj. Pokrdj 8 sztuk tempeh 1
tofu (pokrOJ w plasterki o grubosci
2,5 cm 1 osusz), a na koniec marynuj
je w misce przez 10 minut.

. Od16z catoéé na bok. Na

30- centrymetrowej patelni z
n1eprzyw1eraJ aca powloka rozgrzeJ
olej, az powierzchnia zacznie
mlgotac Nast(—gpnle podsmaz tempeh
bez mieszania, az spéd dobrze sie
zarumieni, a kawalki tatwo beda
odchodzié od patelni (okolo 3 minuty).

. Za pomoca, lopatki odwrdoé kawalki

1 smaz, az sie zrumienia (kolejne 5 do
7 minut). Dodaj kolejna, % szklanki
oleju, aby smazy¢ tofu przez okoto

4 minuty z jednej strony, a nastepnie
kolejne 7 do 9 minut z drugiej.
Przenie$ tempeh 1 tofu na duzy talerz
wylozony recznikiem papierowym
Recznik papierowy pomoze wchionaé
nadmiar oleju.

. W matym garnku gotuj ziemniaki

przez 10 minut lub do miekkosci
1 ugotuj na parze fasolke szparakowa,
(wezeéniej oplucz 1 przytnij fasolke).

. Po ugotowaniu odcedz ziemniaki oraz

fasole 1 wl6z je z powrotem do garnka.

9. Na koniec przygotuj jajka na twardo.

10. Na duzym talerzu umies¢ liscie sataty
pokrojone w ¢wiartki (umyte 1 osuszone),
400 g ogérka (pokrojonego w 2,5-centymetrowa,
kostke) 1 pomidorki koktajlowe. Dodaj
ziemniaki, fasole, tempeh, tofu 1 jajka na twardo.
Polej salatke sosem z orzeszkéw ziemnych
1 kazda porcje pokryj smazong cebula.
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1. In a medium bowl, stir together the
peanut butter, garlic powder, paprika
powder, sugar, salt, lime leaves and
tamarind soaked in 50 ml warm water.

2. Set that aside in a large saucepan over

medium heat, adding the coconut
water and mixing in the peanut butter
mixture.

9.

. Cook, stirring occasionally, bringing it to

a low boil, then reduce to medium-low heat,
adding a tablespoon of corn-starch mixed
with 100 ml water and cook uncovered for
5 minutes. Remove it from the heat.

. Prepare the tempeh marinade in a bowl.

First stir together the turmeric, salt,
coriander, garlic powder and white pepper.
Then add the water and mix well. Next, cut
8 pieces of tempeh and tofu (cut into 1-inch
slices and patted dry) and finally marinate
them in the bowl for 10 minutes.

. Setting that aside, in a 12-inch non-stick

skillet over medium-high, heat the oil until
the surface shimmers. Next, fry the tempeh
without stirring until well browned on the
bottoms and the pieces release easily from
the pan (about 3 minutes).

. Using a spatula, turn the pieces over and

cook until browned on all sides (another 5 to
7 minutes). After removing the tempeh, add
another % cup of oil to fry the tofu for about
4 minutes on one side, then another 7 to 9
minutes on the other. Transfer the tempeh
and tofu to a large paper towel-lined plate.
The paper towel will help absorb some excess
oil.

. In the small pot, boil the potatoes for

10 minutes or until soft and steam the long
green beans, rinsing and trim the beans
beforehand.

. Strain the potatoes and beans after cooking

and return them to the pot.

Finally, prepare the hard-boiled eggs.

10. On a large plate, place lettuce leaves cut

into quarters (washed and patted dry),
14-ounces of cucumber (cut into 1-inch
cubes), and cherry tomatoes. Add the
potatoes, beans, tempeh, tofu, and hard-
boiled eggs. Ladle the peanut sauce,
covering the salad and top each serving
with fried onion.
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TEMPEH
PENYE'T
SAMBAL

OELER

Sambal oelek

SKLADNIKI

PRZYGOTOWANIE

2 wydrazone 1 pokrojone w ¢wiartki
$rednie pomidory

2 posiekane szalotki

4 obrane zabki czosnku

2 papryczki chili piri-piri

2 cale mate suszone papryczki chili
1 tyzka stotowa oleju ro§linnego

sol

Marynata tempeh

1/2 tyzeczki kurkumy

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka kolendry

1/2 tyzeczki sproszkowanego czosnku
1/2 % tyzeczki biatego pieprzu

300 ml wody

400 g tempeh

200 g tofu

11 1/4 szklanki oleju

. Na $redniej tacy wylozonej folia

aluminiowa wymieszaj wydrazone,
pokrojone w ¢wiartki srednie
pomidory, posiekang szalotke, obrane
zabki czosnku, papryczki piri-piri

1 suszone papryczki chili.

. Polej te sktadniki 1 lyzka stolowa

oleju roslinnego 1 posyp je sola. Piecz
okolo 15 minut w piekarniku w
temperaturze 180 stopni Celsjusza
(nie trzeba podgrzewac).

. Podczas czekania marynuj i smaz

tempeh jak w poprzednim przepisie.

. Przenie$ upieczone sktadniki z blachy
do mozdzierza, dodajac 1 tyzeczke soli.

Sambal oelek

2 cored quartered medium tomatoes
2 chopped shallots

4 peeled garlic cloves

2 piri-piri chilies

2 whole small dry chilies

1 tablespoon of vegetable oil

salt

INGREDIENTS

Tempeh marinade

1/2 teaspoons of turmeric

1 teaspoon of salt,

1 teaspoon of coriander

1/2 teaspoon of garlic powder
1/2 teaspoons of white pepper
300 ml of water

400 g of tempeh

200 g of tofu

1 and 1/4 cup of oil

1. In a medium tray, lined with
aluminum foil, combine the cored,
quartered medium tomatoes, chopped
shallots, peeled garlic cloves, piri-piri
chilies, and dry chilies.

. Pour 1 tablespoon of vegetable oil
over those ingredients and sprinkle
some salt on them. Bake for about 15
minutes in a 180-degree Celsius oven.
It’s not necessary to preheat.

PREPARATION
[\]

3. While waiting, marinate and fry the
tempeh as in the previous recipe.

4. Returning to the tray from the oven,
move the ingredients to a mortar and
pestle, adding 1 teaspoon of salt.

5. Smash it with a pestle until it
becomes a paste. Keeping the sambal
in the mortar, place the cooked
tempeh on top of it and smash it down
gently with the pestle.

6. Serve with a plate of cooked white
rice, with a side of raw cabbage pieces
and cucumber.

5. Rozbij je ttuczkiem, az sie zamienia w paste.
Trzymajac sambal w mozdzierzu, uléz na
nim ugotowana tempeh 1 delikatnie rozbij
thuczkiem.

6. Podawaj z talerzem ugotowanego bialego
ryzu, kawatkami surowej kapusty 1 ogérkiem.



W Indonezji tempeh 1 tofu to najtansze potrawy,
ktére zawieraja duzo biatka i sg pozywne. Przed uzy-
skaniem niepodlegloSci przez Indonezje w 1945 roku
trwata wojna, podczas ktorej wszystko bylo drogie.
Ludzi nie bylo sta¢ na mieso, wiec zaczeli zastepo-
wac je tempeh. Do dzi$§ wiekszoSci ludzi nie staé na
codzienne jedzenie miesa. Tempeh 1 tofu nazywamy
,makanan rakyat” (pozywieniem dla biednych).

Kiedy poznalam mojego chlopaka, ktory jest teraz
moim mezem, zaprositam go na domowy posilek. Zro-
bitam gado-gado (salatke indonezyjska) 1 bardzo mu
to posmakowato. M6wi, ze zdobytam jego serce goto-
waniem. Wkrétce zostalam mistrzynia w gotowaniu
dan wegetarianskich. Kazdego dnia robitam dla nie-
go lunch, ktéry przynosit do pracy lub czasami odwie-
dzalam jego biuro, by wspélnie zje§¢ obiad.

In Indonesia, tempeh and tofu are the cheapest
foods that contain a lot of protein and are nutritious.
Before Indonesian independence in 1945, there was
a war during which everything was expensive. People
weren’t able to afford meat and so started to substitute
it with tempeh. To this day, most people can’t afford
to eat meat daily. We call tempeh and tofu “makanan
rakyat” (food for poor people).

When I met my boyfriend who is now my husband,
I invited him for a home-cooked meal. I made gado-
gado (Indonesian salad) and he loved it. He tells me
that I won his heart through my cooking. Soon I was
a master at cooking vegetarian dishes. Every day,
I created lunch for him to bring to work with him
or, at times, I would visit his office to have dinner
together with him.
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Gotowanie i przygotowywanie
potraw to cos$, co najbardziej
mnie uszczeSliwia.

Cooking and preparing
food is the thing which
makes me happy.

fot. Adam Rajczyba

ochodze z Syrii, a do Polski przeniostam sie w 2015 roku z moimi 2 synami i cérka. Gotowanie lubie
Pod zawsze, to jeden z moich sposob6w na wyrazanie milo§el. Z wielka, przyjemnoscia patrze na
twarze ludzi, ktérzy po raz pierwszy probuja kuchni'syryjskiej.
W zyciu prébowatam robié wiele rzeczy, ale gotowanie 1 przygotowywanie potraw to co$, co najbardzie]
mnie uszcze$liwia. Moim marzeniem jest bycie profesjonalnaskucharka w Polscé 1 posiadanie wlasnego
miejsca, gdzie mogtabym dzielié¢ sie mitoécia poprzez serwowanie kuchni syryjskiej.

expressed love by cooking for others. It is a great pleasure for me/to see people’s faces when they try
Syrian cuisine for the first time.
I have tried to do many things in my life, however, cooking.and preparing food is the thing which makes
me happy.
My dream is to be a professional cook in Poland and have my‘own place to spread love by providing
Syrian cuisine.

Originally from Syria, I moved to Poland in 2015 with-my 2 sons and daughter. I have always



GROSZEK

R
.

fot. Adam Rajczyba

Groszek z ryzem to jedno z najpopularniejszych dan w Syrii, nie tylko dlatego, ze
jest pyszne, ale takze tatwe 1 szybkie w przygotowaniu.

Green peas and rice is one of the most popular dish in Syria, not only because it
is delicious but it is easy and doesn’t take a long time to prepare.

45



Porcja dla 2 oséb:

200 g zielonego groszku

2 szklanki ryzu (najlepiej basmati)
1 cebula

2 tyzeczki masta

1 tyzeczka curry

1 tyzeczka czarnego pieprzu

s61

afiyet
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. Ryz namocz 1 odstaw na jakis$ czas.

. Posiekaj cebule na mate kawatki.

. Roztop maslo na patelni i dodaj
cebule. Gdy kolor cebuli zmieni sie na
jasnozloty, dodaj groszek.

. Odcedz wode z namoczonego ryzu
1 dodaj groszek i cebule do
roztopionego masla.

. Dodaj przyprawy do mieszanki,
a nastepnie dodaj 4 szklanki wody
(uzywajac szklanki tego samego
rozmiaru co do ryzu), woda moze by¢
ciepla lub goraca.

. Gdy woda zacznie wrze¢, zmniejsz
ogien 1 pozostaw ja do wrzenia
przez 20 minut lub do momentu, az
zobaczysz, ze w garnku nie ma juz
wody. Smacznego!
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