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2 ROZNYCH

STRON SWIATA

Przed Wami specjalne
wydanie newsletteru

Krolestwa Zielonej Polany.
sWAPPY:
Z okazji Dnia Dziecka zapraszamy V4

Was do degqustacji potraw z réznych
stron Swiata. Przepisy tradycyjnie
zabraly nasze nauczycielki.
Niech tegoroczne Swieto Dzieci
bedzie okazja do rozsmakowania sie
w nowych potrawach, ale takze
Sprzyja rozmowom O naszej
roznorodnosci, ktora jest piekna.
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A+ . STRON SWIATA
B CHACZAPURI - KLASYCZNE DANIE
RUCHNI GRUZINSKIES

500 gramow maki tortowej
120 ml wody
250 ml mleka
30 gramow drozdzy
tyzeczka cukru
tyzeczka soli
6 jajek
200 gramow sera feta
200 gramow mozzarelli
200 gramow tartego sera ementaler
50 ml oliwy z oliwek
50 gramow masta

Sktadniki:

Sposob przygotowania:

Make przesiewamy i wsypujemy do miski. Drozdze kruszymy w drugiej misce, dodajemy
ciepte mleko (ok. IOO ml) oraz cukier. Odstawiamy na 20 minut do wyrosniecia.
Przygotowany rozczyn wlewamy z reszta mleka do miski z maka, delikatnie ugniatamy,
dodajac pozostala czes¢ mleka i wode. Dodajemy sol oraz oliwe z oliwek i zarabiamy
ciasto przez 10 minut, az bedzie odstawato od miski. Przykrywamy ciasto Sciereczka
i zostawiamy do wyrosniecia na | godzine. Do kolejnej miski kruszymy ser feta, dodajemy
starta mozzarelle, 1 tyzke maki i 50 ml mleka. Wszystko wyrabiamy i odktadamy do
lodowki. Wyrosniete ciasto drozdzowe przektadamy na stolnice, dzielimy na 6 czesci
i wyrabiamy rowne kulki. Przykrywamy Sciereczka i zostawiamy do wyrosniecia na 15
minut. Wyrosniete kulki ciasta rozwatkowujemy na owalne placki (grubosc¢ ok. O,5 cm),
posypujemy zottym serem. Boki zwijamy w rulonik, a nastepnie sklejamy ciasto w forme
todki-kajaku z miejscem na farsz po Srodku. Do tak przygotowanej formy wkltadamy mase
serowa z mozzarelli i fety. Calo$¢ pieczemy przez 12 minut w temp. 220°C. Otwieramy
piekarnik i do kazdego placka wbijamy po 1 jajku i dodajemy odrobine masta. Zapiekamy
jeszcze ok. 4-8 minut. Posypujemy szczypiorkiem, natka pietruszki lub kolendra.

Sprawdzita i poleca: Paulina Sowinska (Niedzwiadki)

Zrodto: httis://akademiasmaku.il/



2 ROZNYCH

STRON SWIATA

GIOUVETST- GRECK! GULASZ
Z MARARONEM 0RZ0O

P

Sktadniki:
600 gramow topatki cielecej
200 gramow cukinii
200 gramow papryki (czerwonej,
z0ttej i zielonej)
20 gramow oleju roslinnego
120 gramow cebuli
15 gramow czosnku
30 gramow przecieru pomidorowego
200 gramow pomidorow z puszki
700 mililitrow wody lub bulionu
2 szczypty cynamonu
|00 gramow makaronu orzo

|
“

Sposob przygotowania:

Mieso pokroj w wieksza kostke i dopraw przyprawami do mies. Cebule, cukinie i papryke
pokroj w kostke, czosnek posiekaj. Rozgrzej olej w rondlu, podsmaz cebule papryke
i cukinig, warzywa przetdz na bok. W tym samym ganku usmaz migso az sie¢ zarumieni.
Dodaj czosnek, przecier pomidorowy, pomidory z puszki i catos¢ zagotuj. Wlej wode lub
rosot zrobiony wczesniej, dodaj cynamon i catos¢ dus na matym ogniu przez
ok. I5 minut, po czym dodaj usmazone warzywa, catos¢ gotuj jeszcze 5 minut. Dodaj
makaron orzo i gotuj, az makaron zmieknie, od czasu do czasu mieszajac.

Sprawdzita i poleca: Sylwia Sobczak (Jagodki), Paulina Sowinska (Niedzwiadki)
Zrodto: kuchnie swiata/przepisy.pl
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STRON SWIATA
SALATKA GRECKA

Sktadniki:
sredniej wielkosci gtowka sataty
(najlepiej mieszanka satat)
200 gramow sera fety
I opakowanie sosu
satatkowego greckiego Knorr
I Sredni ogorek zielony
2 sztuki matych pomidorow
10 sztuk czarnych oliwek
10 sztuk zielonych oliwek
| mata czerwona papryka

Sposob przygotowania:

Przygotuj sos satatkowy grecki Knorr wedtug przepisu na opakowaniu.
Pokroj ser w stupki lub kostke i zalej potowa uprzednio przygotowanego sosu
satatkowego. Umyj i porwij salate, ogorki pokroj w kostke, pomidory w czastki,
papryke w kostke. Dodaj oliwki, wymieszaj z sosem, ktory pozostat.
Podawaj z pokrojonym w kostke serem feta.

Sprawdzita i poleca: Sylwia Sobczak (Jagodki)
Zrodto: kuchnie Swiata/przepisy.pl
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STRON SWIATA

Sktadniki:
Do przygotowania farszu chinkali:
300 gramow wotowiny
150 gramow wieprzowiny
150 gramow baraniny (ew. jagnieciny)
200 gramow posiekanej cebuli
2 tyzki natki pietruszki posiekanej
sOl i pieprz do smaku
mielona kolendra (nasiona)
1/2 tyzeczki
bulion
Do przygotowania ciasta:
| szklanka wody
sol (szczypta)
600 gramow maki pszenne;

—

Sposob przygotowania:

Przygotowanie chinkali nalezy zaczac od ciasta. Najpierw make mieszamy
z sola i zagniatamy ciasto. Partiami dodajemy ciepta wode.
Farsz jest stosunkowo prosty do wykonania: najpierw mielimy migso, a nastepnie taczymy
wszystkie sktadniki w duzej misce. Do farszu dolewamy bulion,
tak by mieso wchioneto go i byto wilgotne.
Nastepnie rozwatkowujemy ciasto na blacie kuchennym lub stole i szklanka wycinamy
z niego kota. Na kazde koto nakladamy porcje farszu, a nastepnie zalepiamy sakiewki
"na zakladke" tworzac wokot cos na ksztatt kotnierza.
Pierozki gotujemy okoto 20 minut w osolonym wrzatku.

Sprawdzita i poleca: Paulina Sowinska (Niedzwiadki)
Zroédto: podroze.pl
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STRON SWIATA

RISZPANSKA SALATKA JARZYNOWA
Z TONCZYRIEM

-

Sktadniki:
4 Sredniej wielosci ziemniaki
2 marchewki
2 jajka
kilkanascie zielonych oliwek
kilkanascie czarnych oliwek
2 puszki tunczyka z wody

3-4 tyzki majonezu

2 tyzki oliwy z oliwek

sol pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Marchewki, ziemniaki i jajka ugotowac. Ostudzic i obrac.
Posiekac razem z oliwkami w drobng kostke.
Tunczyka porzadnie odsaczyc z zalewy i dodac do warzyw.
Doprawi¢ majonezem, oliwa, sola i pieprzem. Wymieszac i podawac.

Sprawdzita i poleca: Katarzyna Suska (rodzic z grupy Niedzwiadki)
Zrodto: kuchnie Swiata/przepisy.pl
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STRON SWIATA

HISZPANSKA SAEATKA Z TUNCZYKIEM
| AWOKADO

Sktadniki:

50 gramow mieszanki safat
| puszka tunczyka w kawatkach
w sosie wiasnym
| awokado
1/2 czerwonej cebuli
6 pomidorkéw koktajlowych
2 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzki soku z cytryny
| tyzeczka
sOl, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Oliwe z oliwek wymieszac z | tyzka soku z cytryny i musztarda francuska.
Doprawic sola i pieprzem. Satate utozyC na potmisku.
Awokado przekroic¢ na pot, usunac pestke, obrac ze skorki i pokroi¢ w plasterki.
Utozyc¢ na rukoli i skropic | tyzka soku z cytryny, aby nie Sciemniato.
Na wierzchu utozy¢ kawalki tunczyka odsaczonego z zalewy, ¢wiartki pomidorkow
koktajlowych i cebule pokrojona w piorka.
Przed podaniem skropic sosem.

Sprawdzita i poleca: Katarzyna Suska (rodzic z grupy Niedzwiadki)
Zrodlo: kuchnie $wiata/przepisy.pl
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STRON SWIATA

SAEATKA GRECKA Z KURCZAKIEM

Sktadniki:
400 gramow mieszanki satat
2 plastry kurczaka
| opakowanie sosu satatkowego
grackiego Knorr
| sztuka sera feta
| czerwona papryka
| ogorek zielony
2 pomidory
2 duze tyzki czarnych oliwek
garsc¢ posiekanego koperku
gars¢ posiekanej pietruszki
3 tyzki oleju Inianego

Sposob przygotowania:

Porwij salate na kawatki. Pomidory, ogorka i papryke pokroj w plastry lub paski,
oliwki na potowki. Oprosz plastry kurczaka przyprawa Knorr, posmaruj oliwa i smaz
okoto 5 minut. Pokroj ser feta w kostke. W oddzielnej misce wymieszaj sos satatkowy

Knorr z woda i olejem. Wymieszaj wszystkie sktadniki satatki. Catos¢ przet6z do

dekoracyjnej miski. Przed podaniem przybierz natka i koperkiem.
Na wierzchu ut6z kawalki sera feta.

Sprawdzita i poleca: Sylwia Sobczak (Jagodki)
Zro6dto: kuchnie Swiata/przepisy.pl
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CREMA DE RICOTA CON MANZANA

Sktadniki:
Krem:

250 gramow ricotty
150 gramow jogurtu naturalnego
25 gramow cukru
skorka z potowy cytryny
100 ml Smietanki
36% lub 30%

Mus jabtkowy:
sok z jednej cytryny
2 jabtka
szczypta cukru
Gorna warstwa:

I jabtko
3 tyzki orzechow laskowych
1/2 szklanki cukru

liscie miety do dekoracji

Sposob przygotowania:
PRZYGOTOWANIE KREMU Z RICOTTA.
Mocno schtodzona wczesniej Smietanke ubic az osiagnie gesta konsystencje, a nastepnie zakryc folia
i odstawic do lodowki. W misce wymieszac razem ricotte, jogurt, cukier oraz drobno starta skorke
z cytryny. Do wymieszanych sktadnikow powoli dodawac ubita wczesniej Smietane delikatnie mieszajac.
Tak przygotowany krem zafoliowac i odstawic¢ do lodowki.
PRZYGOTOWANIE MUSU JABEKOWEGO.

Obrac i pokroi¢ w kostke jabtka, usuwajac wczesniej ich sSrodek oraz pestki. Nastepnie prazyc je na matym
ogniu razem z sokiem z cytryny i cukrem. Kiedy jabtka beda juz bardzo migkkie zdjac z ognia i przetrzec
catosc¢ przez sitko, aby uzyskac gtadki mus. P6zniej odstawi¢ do wystygniecia.
PRZYGOTOWANIE GORNE] WARSTWY DESERU.

Jabtka pokroi¢ w dobrna kostke. Orzechy laskowe pokroic¢ na drobniejsze kawatki.

Pokrojone orzechy i cukier smazyc¢ na patelni do momentu az sie skarmelizuja.

Nastepnie odtozy¢ do wystygniecia.

SERWOWANIE DESERU.

Do serwowania deseru uzyj przezroczystych szklanek. Jako pierwsza warstwe utoz ostudzony mus jabtkowy.
Nastepnie nakladaj krem z ricotty. Na sama gore natoz pokrojone w kostke jabtka oraz skarmelizowane
orzechy. Dla ozdoby potoz listek miety.

Sprawdzita i poleca: Paulina Sowinska (Niedzwiadki) Zrodto: gotujpohiszpansku.pl
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Sktadniki:
5 dojrzatych pomidorow
sos satatkowy wtoski Knorr (opcjonalnie)

2 sztuki czerwonej cebuli

| sztuka kostki sera feta
| tyzeczka suszonego oregano

2 tyzeczki cukru

100 mililitrow oliwy z oliwek

Sposob przygotowania:

Za pomoca matego nozyka wytnij szyputki z pomidorow. Po przeciwlegtej stronie
natnij pomidory na krzyz. Parz je we wrzacej wodzie przez kilka sekund - do momentu,
kiedy skorka zacznie schodzic. Nastepnie przetoz do miski z zimng woda i obierz
ze skorki. Pomidory pokroj w 6semki, przetoz do miski, dodaj potowe oliwy oraz cukier.
Nastepnie wymieszaj i odstaw na IO minut, aby sie zamarynowaly i puscity sok. Cebule
obierz i pokrdj w plastry tak, aby uzyskac pierscienie. Ser feta pokroj w kostke.

Z pozostatej oliwy przygotuj sos, mieszajac ja z zawartoscia opakowania sosu
satatkowego wioskiego. Pomidory przet6z do oddzielnej miski,
posyp serem feta oraz cebula. Na koncu polej sosem. Catos¢ udekoruj oregano.

Sprawdzita i poleca: Sylwia Sobczak (grupa Jagodki)
Zrodto: kuchnie $wiata/przepisy.pl
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STRON SWIATA

ORIENTALNY KURCZAK Z CIECIERZYCA
| WARZYWAMI PO UN@W§K@D

Sktadniki:
O,5 kg piersi z kurczaka
I cukinia
| czerwona papryka
| cebula
| puszka ciecierzycy
| tyzka miodu
I tyzka sosu sojowego
O,5 peczka natki pietruszki
| tyzka olej
| opakowanie Fix Danie orientalne
z kurczakiem Knorr
350 mililitrow wody

Sposob przygotowania:

Przygotowanie kurczaka z ciecierzyca zacznij od pokrojenia cebuli w piorka. Nastepnie
pokroj cukinie i czerwona papryke na mniejsze kawatiki, np. w kostke. Ciecierzyce
z puszki odcedz w durszlaku lub na sicie, przeptucz ja pod woda i odstaw. Przejdz do
przygotowania miesa. Na patelni rozgrzej tyzke oleju. Pokroj kurczaka na kawatki
i podsmaz go na rozgrzanym oleju. Gdy tylko migso si¢ przyrumieni, na patelnie dodaj
pokrojona cukinie, papryke i ciecierzyce. Smaz kurczaka z warzywami jeszcze przez
5-6 minut. Fix Danie orientalne z kurczakiem Knorr wymieszaj z 350 mililitrami wody
w dowolnym naczyniu. Wlej mieszanine na patelnie do kurczaka i warzyw. Gotuj catosc
przez 8-10 minut. Kurczaka z ciecierzyca po indyjsku dopraw tyzka miodu, tyzka sosu
sojowego oraz posiekang natka pietruszki.
Gotowe danie podawaj z ugotowanym ryzem lub makaronem.

Sprawdzita i poleca: Paulina Sowinska (Niedzwiadki)
Zrodto: kwestiasmaku.com
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GULASZ WEGIERSKI

Sktadniki:
O,5 kg piersi z kurczaka
I cukinia
| czerwona papryka
| cebula
| puszka ciecierzycy
I tyzka miodu
| tyzka sosu sojowego
O,5 peczka natki pietruszki
I tyzka olej
sos wg uznania | opakowanie Fix Danie
orientalne z kurczakiem Knorr
350 mililitrow wody
przyprawy wg uznania sol, pieprz, papryka
stodka, kminek mielony, papryka wedzona,
papryka ostra

Sposob przygotowania:

Mieso umyj i pokroj w rowna kostke. W garnku rozgrzej smalec. Dwie cebule drobno
pokroj a jedna pokroj w 6semki. Do garnka dodaj cata cebule. Gdy bedzie szklista dodaj
przecisniety przez praske czosnek. Podsmaz przez 30 sekund i dodaj migso. Szybko
podsmaz i dodaj 2 pokrojone w kostke czerwone papryki, 2 tyzeczki papryki stodkiej,
1/2 tyzeczki papryki wedzonej i papryki ostrej. Mieso z przyprawami i papryka smaz
30 sekund. Zalej bulionem warzywnym, dodaj pokrojona w kostke marchewke oraz
ziemniaki i zmniejsz ogien tak aby potrawa delikatnie sie gotowata. Gotuj | godzine,

a nastepnie dodaj pokrojona w paski czerwona i zielona papryke, 1 tyzeczke soli,

1/2 tyzeczki pieprzu, 1/4 tyzeczki kminku. Gotuj do miekkosci miesa.

Do podania mozesz posypac natka pietruszki

Sprawdzita i poleca: Paulina Sowinska (Niedzwiadki)
Zrodto: kwestiasmaku.com



Jaka potrawa jest charakterystyczna dla danego kraju i dziecka....
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Dzieci z roznych stron Swiata wiedzg, ze sport to zdrowie.
Sprobuj wykonac te Cwiczenia.




Dopasuj imiona do dzieci na podstawie opisu:

Franek lubi owoc, ktory dopiero po przekrojeniu jest zielony. Kacper
lubi owoc pochodzacy z Polski. Hania woli warzywa od owocow, a Ola
gustuje w owocach w kolorze czerwonym. Lilia lubi natomiast
egzotyczne z0tte owoce.




Kazdy ma prawo do emocji. Nazwij emocje, ktore towarzysza
dzieciom i powiedz w jakich sytuacjach Ty sie tak czujesz.
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Zaprowadz Laile i Gracjana
do soczystych owocow...







Piotrek codziennie je warzywa,
a Ty ktorych juz probowates?







Wszystkiego najlepszego z okazji Dnia Dziecka...
Ksawery i Malwinka wypuscili balony. Dorysuj szybko sznurki i
potacz je z raczkami.




