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CHORWACKA
KUCHNIA

Swiateczne przepisy

MINI E-BOOK KULINARNY



Swieta to czas refleksji, zadumy, spotkan z rodzing i przyjaciétmi,
wspolne smakowanie potraw i Swigtowanie.

Specjalnie dla mitosnikéw Chorwac;ji oraz czytelnikdw mojego bloga
Cromania.pl przygotowatam mini e-book z kilkoma przepisami
Swigtecznych potraw kuchni chorwackie;j.

Przepisy wybrat dla Was Jarek, z zawodu i pasji kucharz oraz
mitosnik kuchni chorwackie;j.

Warto sprobowac réznorodnych smakow, zaskoczy¢ rodzine
| przyjaciot nowymi potrawami z kuchni srédziemnomorskie;.

Bedzie mi bardzo mito jesli podzielicie sie tymi przepisami z rodzing i

znajomymi. Jestem bardzo ciekawa czy te potrawy zagoszcza na
Waszych swigtecznych stotach.

Zycze Wam Zdrowych, Wesotych Swigt Bozego Narodzenia,
petnych rodzinnego ciepta i serdecznosci!

Agnieszka Grudziagz - autorka bloga Cromania.pl
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https://cromania.pl/

CHORWACKIE PACZKI
FRITULE

Sktadniki:

« 500 g maki

« 20 g swiezych drozdzy
. 80 grodzynek

o skorkaz 1 cytryny

. 2 zottka

. 50 g biatego cukru

e 200 ml cieptego mleka

. 20 gmasta

« 50 ml rakiji (lub brandy)
e SO

« 500 ml oleju do smazenia
« cukier puder

Cromania.pl



Jak przygotowac:

« Utrzec¢ zottka z mastem i cukrem, dodac rodzynki, skdrke z
cytryny, séli 25 ml rakiji albo brandy.

. Swieze drozdze zmieszaé ze 100 ml cieptego mleka i dwoma
tyzkami stotowymi cukru, zakry¢ i pozwolié¢ dobrze wyrosngé.

« Gdy drozdze urosng potgczyé je z przesiang maka, dolaé
cieptego mleka w takiej ilosci, aby zagnies¢ miekkie ciasto.

« /ostawi¢ w cieple na 30 minut do wyrosniegcia.

« Na gtebokiej patelni podgrzad olej. Na goracy olej wktadac
tyzeczka kawatki ciasta zanurzajgc je w oleju.

« Smazy¢ paczki na ztocisty odcien.

« Pousmazeniu pgczki wyktadamy na papierowy recznik,
pozostawiajac je do czasu odsgczenia nadmiaru oleju.

« Na koniec skropi¢ pgczki pozostatoscia rakiji i obsypac cukrem
pudrem wedtug uznania.

« / pozoru to bardzo tatwe danie, jednak wymaga wprawy, takze
nie wolno sie zniechecac za pierwszym razem.
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StODKI SERNIK
KOLAC OD SIRA

Sktadniki: Nadzienie:

. 350 g maki pszennej . 500 g twarogu

« 100 g cukru pudru . 160 g cukru

« 170 g masta . sok z1cytryny

. 2 70ttka . tyzka maki pszenne;

o 2 tyzki Smietany . 2 biatka zjajek

« cytryna . 100 grodzynek

. tyzeczka proszku do . cukier puder
pieczenia

o szczypta soli
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Jak przygotowac:

« Potnijmasto w kostke i pozostaw w temperaturze pokojowej na okoto 10
minut.

« Do maki wsyp proszek do pieczenia i sél. Dodaj masto i wyrdb ciasto. Nie
rob tego zbyt dtugo.

« Dodaj cukier puder, skdrke z cytryny, zéttka i kwasng $mietane.

. Zaczynajod 2 tyzek smietany, jednak jesli bedzie potrzeba mozesz dodac
wiecej.

« Przenies ciasto na stot i delikatnie ugniataij.

« Podziel ciasto na 2 czesci, uformuj kule, zawin w folie i wtéz na minimum
godzine do lodowki.

« Rozwatkujjedng czesé ciasta na prostokat, kwadrat lub koto zaleznie od
tego jakg masz blache, ale zawsze dobrze dopasuj do jej powierzchni.

« Naktuj widelcem i piecz w piekarniku 10 minut w temp 180 st. C,
nastepnie poczekaj az wystygnie.

Nadzienie:

Widelcem rozgniec¢ twardg dodaj cukier, sok z cytryny, make i rodzynki najpierw
moczone przez 10 min we wrzatku.

Ubij piane z biatek i wszystko potacz.

Roztdz nadzienie na upieczonym ciescie, ale zréb to réwnomiernie.

Jesli lubisz sernik z dwoma warstwami ciasta, to drugg potowe ciasta rozwatkuj tak
jak pierwszg i utdz na nadzienie, naktuj widelcem i piecz 30 min w temp 180 st C.

« Ciasto powinno mie¢ ztoty kolor. Po wystygnieciu posyp cukrem pudrem.
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DORSZ
BAKALAR

Sktadniki:

« Suszony dorsz ok. 1 kg
« 1 kg ziemniakéw
 kilka zgbkow czosnku
. natka pietruszki

. oliwa

e SO

e pieprz

. szklanka mleka
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Jak przygotowac:

« Suszonego dorsza nalezy moczy¢ w wodzie przez 2 do 3 dni,
kilka razy dziennie zmieniajgc wode.

« Kiedy dorsz zmieknie nalezy go gotowaé w czystej wodzie tak
dtugo, az woda sie cata wygotuje.

- Nastepnie musimy rybe wyluzowac (wyjaé osci).

« Ziemniaki skrojone w grube plastry ugotowac i odcedzié.

« /Zagotowac mleko razem z dwoma siekanymi zgbkami czosnku.

« W garnku utozy¢ dorsza, ziemniaki, posoli¢ i przyprawi¢ swiezo
zmielonym pieprzem, przesypac¢ siekang natkg pietruszki i
czosnkiem.

- Zala¢ mlekiem i szklankg oliwy.

« Podgrzewac tak dtugo az sos zgestnieje.

« Podawac na ciepto z warzywami, przybrac oliwkami.
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WOLOWINA Z
WARZYWAMI - PASTICADA

Sktadniki:

« wotowina z udzca
extra 2 kg

. marchewka 1 kg

. seler 300 g

« pietruszka 200 g

. ocet biaty winny lub
jabtkowy 200 ml

« wino czerwone 40 ml|

« pancetta lub boczek
wedzony 200 g

« 6 zgbkdw czosnku

« 2 cebule

« wino prosek

sol

pieprz

2 tyzki miodu

kilka lisci laurowych
1 cebula.

kilka gozdzikow

2 tyzki powidet
sliwkowych.
gatgzka rozmarynu
tyzka przecieru
pomidorowego
kilka sliwek

1 I bulionu wotowego
oliwa
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Jak przygotowac:

« Marchewki, pancette i czosnek skroi¢ w stupki, mieso nacig¢
nozem i w szczeliny powtykac czosnek, pancette i marchewke.

« Mieso wtozy¢ do rondla dodac¢ skrojong cebule, lisé laurowy,
rozmaryn.

- Nastepnie zala¢ octem i winem przyprawic¢ solg i pieprzem.

- W takiej marynacie mieso pozostawic¢ na noc.

« Nastepnego dnia mocno rozgrzaé oliwe w rondlu i dobrze
zrumieni¢ mieso ze wszystkich stron.

« Podla¢ winem proszek, doda¢ warzywa z marynaty i dusi¢ przez
ok. 15 minut.

- Nastepnie podla¢ bulionem, dodac¢ przecier, sliwki i gozdziki.

« Wtozy¢ do piekarnika rozgrzanego do temperatury 160 st. C i
piec przez kilka godzin, przewaznie wystarczg trzy.

« Wyja¢ mieso i skroi¢ na plastry o grubosci ok. 1 cm.

« / sosuwyjac lis¢ laurowy, rozmaryn, a reszte zmiksowac na
gtadkg emulsje.

« Dodaé midd i powidta, a nastepnie zredukowaé do konsystencji
gestego sosu.

« Podawac z kluseczkami gnocchi lub wedle uznania.
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LIKIER Z MANDARYNKI
LIKER OD MANDARINE

Sktadniki:

o 200 ml wodki

. b mandarynek

. 1 pomarancza

« 6-8 gozdzikéw

« 4 gwiazdki anyzu

« 0.5 szklanki miodu

« 0,5 szklanki cukru
trzcinowego

. laska cynamonu




Jak przygotowac:

« Mandarynkii pomarancze doktadnie myjemy i wyparzamy.

« Nastepnie cytrusy kroimy w plastry i uktadamy w szklanym
pojemniku (butelka, stoik).

- Dodajemy anyz, cynamon, midd, cukier, pozostate gozdziki i
wodke.

« Pojemnik szklany zamykamy i odstawiamy w ciemne miejsce na
minimum miesigc.

« Potym czasie przecedzamy nalewke do butelki.

« /Zamiast cukru ciemnego mozecie dodac biaty, wtedy nalewka
bedzie delikatniejsza i bedzie miata jasniejszy kolor.

- |dealna na zimowe wieczory.
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