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Przepisy na $wiateczne potrawy z réznych stron Swiata

Satatka z cytrusowym kurczakiem i czipsami z boczku z Australii

e 2 piersi z kuraczka
e 2 szklanki rukoli

e 1granat
e 2 pomarancze
e 1 cytryna

e 5tyzek oliwy

e 1tyzka musztardy

e 1tyzka miodu

e sOl/pieprz

e 6 plasterkow wedzonego boczku
e 3 zabki czosnku

e 2 gatgzki tymianku

e Y szklanki daktyli

o gar$é migdatéw

Plasterki wedzonego boczku utéz na blaszce na papierze do pieczenia, przykryj je drugg warstwag
papieru i przygnie¢ druga blaszka. Piecz w temp. 160 Stopni przez 30-40 minut. Upieczone chipsy
osusz na reczniku papierowym. Pomarancze obierz nozem ze skdry i wykrdj migzsz. Migdaty posiekaj.
Sok z potéwki pomaraniczy, potdwki cytryny, musztarde i midd wymieszaj z oliwg na sos. Dopraw solg
i pieprzem. Granat wydraz z nasion (najlepiej pod wodg). Kurczaka zamarynuj w soku, skdrce
z pomaranczy, czosnku i tymianku. Smaz na rozgrzanej patelni, az bedzie rumiany z dwdch stron.
Dopiecz piersi w piekarniku przez 8-12 minut a nastepnie pozostaw poza piekarnikiem 5-8 minut.
Pokrdj na plasterki. Daktyle posiekaj. Rukole wymieszaj z sosem. Satatke serwuj z kurczakiem,
owocami granatu, pomaraniczy, migdatami, czerwonym pieprzem, daktylami i czipsami z boczku.
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Roladki schabowe z puree chrzanowym z Europy

e 4 kawatki schabu (grubos$¢ 3mm)
e 1 szklanka $liwek wedzonych

e 2 czerwone cebule

e 2 gatgzki rozmarynu

e 5tyzek musztardy

e 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina
e sOl/pieprz

o 1lkgziemniakdéw

eV szklanki Smietany

e ¥ kostki masta

e 2 tyzki tartego chrzanu

o 4 tyiki oleju rzepakowego

o 2tyzki masta

e 2 tyzki miodu

e Y szklanki wody

Schab rozbij dokfadnie za pomoca ttuczka. Posél i popieprz. Na patelni rozgrzej 2 tyzki oleju, dodaj
pokrojong w pidrka cebule, posiekane sliwki i rozmaryn, catos¢ smaz, az cebula zmieknie. Zalej
czerwonym winem, dodaj miéd i gotuj, az wino odparuje, a na patelni zrobi sie gesta konfitura.
Dopraw solg i pieprzem. Na srodku kazdego kotleta dodaj 2 tyzki konfitury i zawin w roladke. Roladki
obsmaz na patelni z olejem z dodatkiem masta, az bedg rumiane. Nastepnie dodaj wode i dus pod
przykryciem, az mieso zmieknie.

Ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie. Odcedz, odparuj i rozgnie¢ na puree z dodatkiem $mietanki
i masta. Mozesz je przecisngc przez sito, aby byty aksamitne. Na koniec dodaj chrzan, wymieszaj
i dopraw solg i pieprzem do smaku. Roladki podawaj z puree i ulubionymi dodatkami jak marynaty,
kiszonki czy zielona satatka.
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Tarta Tourtiere z Ameryki P6tnocnej

e 1lkg mielonej wieprzowiny

e % kg pure ziemniaczanego

e 2 marchewki

e 2tyzeczki cynamonu

e 2tyzeczki mielonego kuminu

o 2 tyzeczki gatki muszkatotowej

o 1tyzeczka mielonych gozdzikéw
e 5Siyzekoleju

e 50gr masta

e 2 cebule

e 2 zgbki czosnku

o 1seler

e 2 tyzki koncentratu pomidorowego
e 2jajka

e sél/pieprz

o 2 tyzeczki papryki stodkiej

e 2 tyzeczki czosnku granulowanego
e masto do smarowania formy

W garnku o grubym dnie przesmaz na oleju z dodatkiem masta posiekang cebule, przecis$niety przez
praske czosnek oraz wszystkie przyprawy. Dodaj pokrojone w drobng kostke warzywa. Kiedy beda
delikatnie przyrumienione, dodaj mieso. Na koniec dodaj koncentrat pomidorowy i dopraw farsz solg
i pieprzem. Okragtg forme do tarty wysmaruj mastem, wytdz farsz i catosé przykryj doktadnie puree
ziemniaczanym. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 30-40 minut, az puree delikatnie
sie przyrumieni.
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Kurczak Piri Piri z Afryki

e 4 z3bki czosnku

e 3 marynowane papryczki piri piri
e 2 czerwone cebule

e 50ml octu winnego

e 50ml oliwy

o 2tyzeczki papryki stodkiej

e sOl/pieprz

o peczek kolendry

e 2 limonki

e 50ml wody

e 1tyzka masta klarowanego

o 4liscie kaffiru

e 4 trybowane podudzia z kurczaka
e 1 papryka czerwona

e 1 papryka z6tta

o kilka gatazek Swiezej bazylii

W rondelku zagotuj wode, ocet, oliwe, papryczki, cebule pokrojong w pidrka i czosnek. Dodaj sok
z 1limonki, kilka gatgzek kolendry i bazylii oraz mielong papryke. Gotuj kilka minut i zblenduj
wszystko na gtadkg mase. Dopraw solg i pieprzem.

Kurczaka umyj, osusz, posmaruj sosem i przesmaz na masle klarowanym, az bedzie rumiany z dwdch
stron. Kurczaka wymieszaj z resztg sosu i widéz do zaroodpornego naczynia razem z pokrojong
w kostke papryka. Piecz 30 minut w piekarniku nagrzanym na 180 stopni. Serwuj z ryzem lub
pieczywem.
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Panierowane poledwiczki z kurczaka — Korean Fried Chicken z Azji

o % kg poledwiczek z kurczaka

e 2jajka

o 1tyzeczka stodkiej papryki

o 1tyzeczka soli

e 2 szklanki maki

e % szklanki maki ziemniaczanej

e woda

e 2 szklanki ptatkédw kukurydzianych
e Y szklanki mleka

e 1 % litra oleju rzepakowego

sos stodko-kwasny:

e 5tyzek miodu

e 1 szklanka soku z ananasa

e Y% szklanki przecieru pomidorowego
e 1tyzkaoctu

e Y szklanki wody

e 2 tyzki maki ziemniaczanej

e 1cebula

e 1 marchewka

e sol/pieprz

e 2 tyzki oleju rzepakowego

Kurczaka delikatnie rozgnie¢ za pomocg ttuczka. Posdl i popieprz. W misce rozbij 2 jajka, dodaj mleko,
przyprawy i doktadnie wymieszaj, dodaj 1 szklanke maki i make ziemniaczang. Doktadnie wymieszaj
na gtadkie ciasto o konsystencji gestej Smietany. Mozesz dola¢ troche wody. Do oddzielnej miseczki
wsyp szklanke maki. W oddzielnej misce wysyp pfatki kukurydziane. W garnku rozgrzej olej
rzepakowy. Poledwiczki obtocz w mace, nastepnie ciescie, a na koricu doktadnie w ptatkach. Smaz, az
beda rumiane.

Sos

W rondelku podgrzewaj miéd az bedzie ztoty. Dodaj sok ananasowy, przecier, ocet i gotuj 10 minut.
Cebule i marchewke drobno posiekaj, przesmaz na oleju i dodaj do sosu. Make ziemniaczang
wymieszaj z wodg i dolej do rondelka. Zagotuj catos¢ mieszajgc. Dopraw solg i pieprzem.
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Zupa Pozole z Ameryki Potudniowej

e 3cebule

e 3 zgbki czosnku

e 1tyzka kuminu

o 1tyzka papryki

o 1tyzeczka ptatkéw chilli

e 1 puszka cieciorki

e 1 puszka kukurydzy

e 4 pomidory

e 2 limonki

e 5tyzek kwasnej Smietany
e 1 awokado

e 1 szklanka nachos

e 1 grillowany kurczak

o Y gtowki kapusty

e sél/pieprz

e 2 litry bulionu drobiowego
e 3 tyzkioliwy

e 1 peczek kolendry

e opcjonalnie 1 szklanka przecieru pomidorowego

W duzym garnku rozgrzej oliwe i dodaj pokrojong w pidrka cebule oraz czosnek. Po chwili dodaj
przyprawy i przyrumien. Kurczaka rozdrobnij, dodaj do garnka (korpus i kosci mozesz wykorzysta¢ do
przygotowania bulionu). Catos$¢ zalej bulionem. Po 10 minutach gotowania dodaj odlang cieciorke
i kukurydze. Gotuj kolejne 15 minut. W tym czasie obierz i pokréj awokado oraz skrop je limonka.
Pomidora pokroj w kostke. Zupe dopraw solg, pieprzem i opcjonalnie przecierem pomidorowym.
Kapuste poszatkuj, posél i przyrumien na suchej patelni. Zupe podawaj z nachosami, kapustg,
Smietang, awokado, kolendrg i kawatkiem limonki.
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O Zwiazku Polskie Mieso

Zwigzek Polskie Mieso to organizacja branzowa reprezentujaca interesy gospodarcze zrzeszonych w niej podmiotdw,
dziatajgcych w branzy miesnej oraz wspotpracujgcych z nig w zakresie ich dziatalnosci wytwdrczej, handlowej i/lub
ustugowej, w szczegolnosci wobec organdw panstwowych. Cztonek European Livestock and Meat Trades Union.

Kontakt dla mediow
Maria Majcherek

m.majcherek@partnersi.com.pl

+48 505 407 444
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