Kuchnia grecka stynie z
bogactwa przekgsek (na
przyktad stynnej salatki
zwanej ,choriatiki salata”).
Grecy, kiedy sg glodni, na-
tychmiast zasiadajg do sto-
hi, gdzie spedzajg dilugie
chwile i kosztujg kazdej za-
kaski. Popijajg przy tym
ouzo ( wodka anyzowa ) lub
wyborne greckie wino. Trze-
ba przyznaé, ze réznorod-
noéc¢ przekgsek moze przy-
prawic o zawr6t glowy. Gre-
cy wychodzg bowiem z zato-
zenia, ze tylko przy takiej
obfitosci kazdy moze zna-
lezé dla siebie co$§ pyszne-
go.

\

W tym krajubardzo chet-
nie jada sie ryby i owoce
morza. Nic dziwnego - majg
ich w bréd. Z mies duzg
popularnoscig cieszy sieg ja-
gniecina, mieso z kozy i
cielecina, podawane jako
danie z grilla. G}ownym po-
sitkiem jest kolacja, jada-
na zwykle okoto 21.00. Na
stole - w domu czy w tawer-
nie - zawsze na Srodku stoi
koszyk z chlebem i karafka
z wodg. Obok stojg poimi-
ski z miesem, ziemniaki,
salatki, tzatziki ( sos jo-
gurtowo-ogérkowy ), oliwki.
Bedgc w Grecji dobrze jest
czasami wybrac¢ sie do ta-
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W Grecji, podobnie jak w wielu krajach Morza Srédziemnego, smaczne, tradycyj-
ne dania przyrzadza sie z rodzimych produktéw. Mozna nie znaé historii kraju,
nic nie wiedzieé o dorobku ekonomicznym czy kulturalnym, o ustroju - ale jesé
trzeba. A wiec umawiamy si¢ na ,musake” pod Akropolem.

werny, ktora na zewngtrz
wyglada doé¢ obskurnie i
nie jest nastawiona na tu-
rystow. W takim lokalu ja-
dajg tubylcy, a podawane
potrawy sg ,prawdziwie
greckie”. Tutaj wlasnie wy-
pada wrecz wejsc¢ do kuchni
i pokaza¢ na migi, na co
mialoby sie ochote. Taki
spos6b zamawiania jest o
wiele praktyczniejszy niz
meczenie sie nad rozszyfro-
waniem napisanego po grec-
ku jadlospisu.

Grecy w wiekszosci sg
wyznania prawostawnego.
To zobowigzuje ich do prze-
strzegania postu przez wie-
le dni w roku. Religia ( i
klimat ) zmusita ich wiec
do spozywania duzej ilosci
warzyw. Pomystowos¢ Gre-
kéw spowodowala, ze po-
trafig oni przyrzgdzac z
warzyw wiele atrakcyjnych
i pysznych potraw. Spro-
bujcie dolmades - lisci wi-
noros§li napelnionych ryzem

lub migsem, podawanych
na zimno lub gorgco. Spe-
cjal!

\

Innymbardzo smacznym
daniem, ktére mozemy
sami wykonaé jest mous-
saka apo melidzanes - czyli
zapiekanka z baklazandow.
Ta zapiekanka z warzyw,
miesa, tartego sera i be-
szamelu jest chlubg grec-
kiej kuchni. Ma wiele wer-
sji, ale zasada jest podob-
na: warzywa przeklada sie
warstwg mielonego miesa i
przykrywa serowym sosem,
ktory tworzy po upieczeniu
chrupigcg skorupke. Mous-
saka, podawana w glinia-
nym, plaskim naczyniu,
zaskakuje niezwyklg har-
monig smakow.

Trzy baklazany kroimy
w plastry grubosci 1 cm,
posypujemy solg i odsta-
wiamy na po} godziny. Na-
stepnie dokladnie osvsza-

my Sciereczkg. Trzy pomi-
dory obieramy ze skorki i
siekamy. Dwa zabki czosn-
ku i duzg cebule obieramy i
kroimy w drobng kostke.
Na patelni rozgrzewamy
oliwe i smazymy cebule i
czosnek na jasnozloty ko-
lor. Do tego dodajemy 30
dag mielonego miesa, 4 tyz-
ki gorgcej wody i smazymy,
rozgniatajgc mieso widel-
cem, aby nie utworzyty sie
grudki. Dodajemy do tego
pomidory, s0l, pieprz, bazy-

lie i wlewamy kieliszek bia-
lego wina. Dusimy okotlo 10
minut. Plastry baklazanéw
obsmazamy. Naczynie do
zapiekania smarujemy
maslem i posypujemy tar-
tg butkg. Na dnie formy
ukladamy polowe baklaza-
néw, przykrywamy miesem
z pomidorami i na wierz-
chu ktadziemy pozostale ba-
klazany. Teraz czasna przy-
gotowanie beszamelu sero-
wego, ktory sklada sie z
masta, maki, mleka, przy-
praw oraz sera zoitego. Do
tego sosu dodajemy dwa
jajka. Sosem polewamy ba-
klazany. Wstawiamy mo-
ussakke do nagrzanego do
200 stopni piekarnika na
okoto 35 minut. Podajemy
gorgcag 1 pachngcg. Najle-
piej smakuje pod Akropo-
lem!
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