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Zupa z recznie robionym makaronem
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Przepis zaproponowany przez: Maria JIGLu

Thumaczenie na jezyk polski przez: Aldona Hryciuk
Skladniki:

-1 bio kurczak

-2 male cebule

-1 duza marchewka

-1 pasternak

- pietruszka

- sol i pieprz Makaron:
-2 jajka
-200 g maki

- szczypta soli

Wskazowki:

Krok 1
Kurczak razem z solg umieszczamy w garnku wypetionym zimna woda.

Nastepnie garnek umieszczamy na kuchence na srednim ogniu. Trzymamy tak az
zawrze. Srednia temperatura powoduje, Ze rosol, bedzie jasny. Gdy si¢ zagotuje,
tyzka drewniang lub silikonowg zbierz piang. Mozna tez przecedzi¢ przez sito.
Nastepnie dodajemy warzywa. Moga by¢ w catosci lub pokrojone. W czasie, gdy
kurczak i warzywa si¢ gotuja, zaczynamy robi¢ makaron.

Krok 2
Zrobienie makaronu:

Mieszamy razem dwa jajka ze szczypta soli. Dodajemy stopniowo make az ciasto
uzyska konsystencje odpowiednig do rozwalkowania na stole kuchennym.



Blat kuchenny posypujemy maka i za pomoca
walka rozwatkowujemy ciasto az uzyskamy cienki
ptat. Ukladamy ciasto na blasze wylozone]
papierem i pozostawiamy do wyschnigcia na okoto
30 minut.

Zwijamy arkusz ciasta na walek, jak pokazano na zdjeciu. Nastepnie kroimy go
nozem wzdhuz watka , tworzac szerokie pasma. Szerokie pasy delikatnie przycinamy
poziomo.

Po pokrojeniu makaron rozktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia
I pozostawiamy na 15-20 minut do wyschnigcia. Nastgpnie przesiewamy, aby
pozby¢ sie¢ nadmiaru maki. Gdy zupa si¢ zagotuje, stopniowo dodajemy makaron
1 mieszamy w garnku razem z resztg sktadnikow.




Po 10 minutach, gdy makaron si¢ ugotuje, wylaczamy kuchenke. Dodajemy
pietruszke i pieprz. Jesli ilos¢ zupy jest niewystarczajaca, nie dodajemy calego

makaronu. Makaron mozna przechowywa¢ w papierowej torbie i wykorzystaé
innym razem.

Smacznego!



Smazone kulki z sera wiejskiego ze stodkg Smietang i r6zanym dzemem

Przepis zaproponowany przez: Nuta
MAZILU

Thumaczenie na jezyk polski przez: Aldona
Hryciuk

To jest bardzo popularny rumunski przepis.
Prosty, tradycyjny positek.

Sktadniki ( 10 porcji )

5009 ser wiejski typu twardg

350g maki + maka do tapetowanie
3 jajka

esencja waniliowa

skorka z jednej cytryny

proszek do pieczenia (zdjecie)

sl (zdjecie)

200g kwasnej $mietany

dzem zr6zy (Jagoda, kwasna wisnia,
truskawka itp.)

olej do smazenia




Wskazowki:

Krokl

Do duzej miski wi6z wszystkie sktadniki: ser wiejski, maka, cate jajka, cytrynowa
skorke, esencje waniliowg, sol, proszek do pieczenia i dobrze wymieszaj, az
powstanie gladkie ciasto. Pozostaw na 15 minut przed rozpoczgciem pracy.

Krok 2

Talerz posyp maka (patrz zdjecie). Z ciasta formuj kulki wielko$ci orzecha
wloskiego i obtaczaj je w mace Wysypanej na talerzu (patrz zdjgcie).

Krok 3

W rondelku doprowadz do wrzenia olej. Smaz kulki twarogowe w glebokim oleju.
Kiedy nabiorg ztotego koloru, wyjmij je z rondla i pot6z na rgczniku papierowym,
aby nadmiar oleju wchtonat sig.

Na koniec kulki twarogowe uktadamy na talerzu i dekorujemy stodka $mietang i
ulubionym dzemem.
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Pofta buna!

SMACZNEGO !



Kulki z cukinii

Przepis zaproponowany przez: Violetta MOKANU

Thumaczenie na jgzyk polski przez: Aldona Hryciuk

Skladniki:

» 3 $redni cukinie
» 2009 sera feta (nie moze by¢ migkki)
» 200g maki
+ 1 mata cebula
* 3 zgbki czosnku
* 2 jajka
* 1 peczek koperku
* 4 tyzki bulki tartej
* 501, pieprz, olej
Wskazowki:

Umyte 1 obrane cukinie przetrzyj na tarce z duzymi oczkami 1 pozostaw w misce
do odcieknigcia. Dobrze odsaczone, wymieszaj ze starta cebula, przecisnigtym
czosnkiem i serem feta, tez przetartym. Dodaj jajka, make, sol, pieprz, drobno
posiekany koperek Formuj kulki i panieruj je w bulce tartej. Smaz na rozgrzanym
oleju.



Po wyjeciu uktadamy je na rgczniku papierowym, aby wchlongl nadmiar tluszezu.
Mozna je podawac jako danie gtéwne lub dodatek.

Smacznego!



Rumunskie bulki maslane ze smalcem i jogurtem

Przepis zaproponowany przez: Violetta MOKANU

Thumaczenie na jezyk polski przez: Aldona Hryciuk

Skladniki:

O 250 g smalcu

O 200 g jogurtu

O 20g swiezych drozdzy

O 1 jajko

O Y tyzeczki soli

O !4 tyzeczki cukru

O 50 ml mleka

O starta skorka cytrynowa i pomaranczowa
O esencja waniliowa i rumowa

O 800g maki

O 50 g cukru pudru

O Nadzianie do smaku: turkish delight, orzechy wtoskie, dzem, ptatki
kokosowe, pasta z orzechéw laskowych .
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Krok 1

W misce wymieszaj smalec, jogurt 1 jajko. Drozdze rozpus¢ w cieptym
mleku z tyzeczka cukru. Nastepnie dodaj do masy. Dodaj startg skorke z cytryny,
skorke pomaranczows, sol oraz esencje: rumowa i waniliowa. Na koniec dodaj
make 1 dobrze zagnie¢ powstata mieszaning. Uformuj ciasto, przykryj je folig
spozywcza 1 wioz do lodowki na 30 minut.

Krok 2

Odrywaj mate kawatki ciasta Nastgpnie formuj okragle placki o grubosci
okoto 2 mm i pokrdj je w trojkaty (patrz zdjecie-trojkaty).

Dodaj nadzienie, zwijaj zaczynajac od dolu do gory tak, aby ostatni
kawalek znalazt si¢ pod spodem, lekko zagnij i uldéz na blaszce wyltozonej
papierem do pieczenia.

Krok 3

Pozostawiamy do wyrosnigcia na kolejne 10-15 minut, nastgpnie
wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy przez 20-25 minut w
temperaturze 180-190 stopni C.

Gdy beda gotowe, obtaczamy je ze wszystkich stron w cukrze pudrze i
uktadamy na talerzu.
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Smacznego!

12



Sosnowe Szyszki

Przepis zaproponowany przez: lana
MOLDAWIEN

Tlumaczenie na jezyk polski przez: Aldona
Hryciuk

Skladniki:

O Aby zrobi¢ ciasto potrzeba:
O 250 g smalcu
O 250 g cukru
O 4 jajka
O szczypta soli
O 3 lyzeczki proszku do pieczenia lub 1 paczka 10 g
O 1 paczka amoniaku
O 4 paczki cukru waniliowego
O maka jest dodawana dopdki ciasto nie bedzie miato
konsystencji do formowania/modelowania matych kulek
Nadzienie:
250 ml woda
250 g. masta

600 g cukru, 700g mleka w proszku, ¥ tyzki kakao
Esencja rumowa-— ilo$¢ zalezy od upodobania

Wskazowki:

Krok 1
Mieszamy jajka z solg i cukrem dopoki cukier sig¢ nie rozpusci.

Dodajemy stopiony smalec, proszek do pieczenia, amoniak, cukier waniliowy i make.

Z uzyskanego ciasta modelujemy mate kulki, ktore umieszczamy w zeliwnej
,patelni’, jak na obrazku ponize;j.
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Krok 2

W rondelku zagotowujemy wode, masto i cukier. Kiedy mieszanina zacznie
wrze¢ zdejmujemy rondelek z kuchenki, dodajemy mleko w proszku, kakao i
mieszamy dobrze az do uzyskania gladkiej masy. Na koniec dodajemy esencje
rumowg.

Krok 3
Po ostygnieciu masy, napelniamy nig szyszKi

Smacznego!
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Grzybowy bochenek

Przepis zaproponowany przez: Georgeta STOJA

Tlumaczenie na jezyk polski przez: Aldona Hryciuk

Ten przepis jest przepisem wegetarianskim, stosowanym w celu zastgpienia fast
food jako zdrowy, nie thusty i pozbawiony dodatkoéw. Jest to tez przepis
ekonomiczny. Wegetarianom moze zastapi¢ klops jagnigcy gotowany na
Wielkanoc. Jest tatwy w przygotowaniu i bardzo smaczny.

Sktadniki

O 5 kg pieczarek

O 5jajek

O 1 érednia cebula

O 1 peczek koperku

O 1 czerwona papryka O Oliwa/ olej
O 506l i pieprz

Wskazowki:

15



Krok 1

Oczyszczone grzyby gotujemy przez 10 minut. Kroimy drobno cebule i koperek.
Ugotowane 1 schlodzone grzyby kroimy na mate kawalki. Pokrojone pieczarki,
cebule, koperek mieszamy z jajkami. Dodajemy sl i pieprz.

Krok 2

Miksture wlewamy do blaszki wytozonej papierem do pieczenia nasmarowanym
oliwg z oliwek. Pieczemy w temperaturze 180 stopni C przez 40 minut. Gotowos$¢
bochenka sprawdzamy wykataczka (wykataczka musi by¢ sucha).

Krok 3

Na koniec ozdabiamy bochenek paseczkami czerwonej papryki. Podajemy jako
przystawke.

Smacznego!
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Stara Czarna Dama - Ciasto

Przepis zaproponowany przez: Lili RAILEANU

Thumaczenie na jezyk polski przez: Aldona Hryciuk

Czarna Stara Dama jest tradycyjnym ciastem z Republiki Motdawii, ktore od
wielu lat przygotowywane jest przez gospodynie domowe z pétnocnej Moldawii.
Waznym faktem jest to, ze nie zawiera kakao. Czarny kolor powstaje przez
potaczenie sody oczyszczonej, kefiru 1 reszty sktadnikow. Jesli zadajesz sobie
pytanie, czy warto podjaé¢ trud, aby to zrobi¢, moim zdaniem odpowiedz jest
jasna. Tak!
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Sktadnik

10 jajka

500 ml mleka

250 ml kefiru

250 - 300 gr. cukru (do smaku)
180 ml oleju stonecznikowego
250 ml. kubek maki

30 g sody

1 torebka cukru waniliowego
25 ml. wodki

YVVVVVYVYVYYYVY

Wskazowki

Krok 1
W misce wymieszaj dobrze jajka, tak, aby staly si¢ sztywnag piang. Dodaj
stopniowo cukier, proces powinien by¢ szybki, aby uzyska¢ puszystg pianke.

Krok 2

Dodaj stopniowo make razem z cukrem waniliowym. Kiedy uzyskasz gtadka
mas¢ dodaj stopniowo olej, nastgpnie mleko, kefir i mieszaj. Dodaj sode
oczyszczong 1 dobrze wymieszaj, a nastgpnie dodaj wodke.
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Krok 3

Zeliwna gleboka patelnie posmaruj mastem lub olejem, posyp maka i wlej
otrzymang mas¢. Teraz jeszcze masa ma zoltawo-biaty kolor z jajek. Podczas
pieczenia kolor zmienia si¢ stopniowo, az do ciemno brazowego.
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Krok 4

Natoz pokrywke na patelni¢ 1 wldz ja do piekarnika. Przez pierwsze 2 godziny
piecz w temperaturze 200 stopni C, a przez kolejne 2 godziny piecz w
temperaturze 100 stopni C. W tym czasie nie otwieraj piekarnika. To jest
zalecane. Po upieczeniu ciasta, patelni¢ pozostawi¢ pod przykryciem do
nastepnego dnia.

Krok 5

Nastepnego dnia za pomoca noza lub silikonowej szpatutki wyjmujemy ciasto z
formy i odwracamy do géry dnem. Mozemy udekorowaé roztopiong czekolada
i suszonymi wiorkami kokosowymi. Tort Stara Czarna Dama podajemy
pokrojony w plasterki .

Smacznego!
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