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Obecnie pracuje w Shell Business Operations. Jedzenie to dla mnie prawdziwa
przyjemnosc, zwtaszcza, gdy moge je dzielic z przyjaciotmi i rodzing.

Gotowanie nie jest mojq silng strong, ale probowanie rdznych potraw, a takze
dzielenie sig tradycying kuchnig z ludzmi, ktorzy pasjonuja sie kuchniq, sprawia,
7¢ chce dowiedzied sig jeszcze wiecej 0 gotowaniu.

Odkad mieszkam w Europie, szczegodlnie przypadia mi do gustu kuchnia gruzinska
i butgarska, cho¢ na zawsze moim ulubionym jedzeniem pozostanie to, ktdre przy-
gotowywata moja mama i babcia (spod ich rak wychodzity naprawde magiczne
rzeczy).

wirrSwadzenie

Korzeni kuchni algierskiej mozna szuka¢ w berberyjskich tradycjach kulinarnych.
Przez stulecia pozostawata nastegpnie pod wptywem tureckich, hiszpanskich i fran-
cuskich kuchni.

Kuchnie Algierii mozna okreslic jako bogata mieszanke srodziemnomorskich sma-
kow i zapachow. Charakteryzuje jg przede wszystkim roznorodnosc zidt i przy-
praw (szafranu, kminku, kolendry, migty, tymianku, bazylii, pieprzu, cynamonu...), ktore

wzlbogacaja smak zupy, sosu lub migsa.

Do tego ebooka wybratem moje ulubione potrawy, ktdre przynosza mi radosé

i budzg wspomnienia.
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Mtewem to moje ulubione algierskie danie.
Kiedy moja mama zabiera si¢ za gotowanie
i pyta: co zjesz na kolacje? - odpowiadam:

Mtewem (i moje zyczenie sie spetnia).

Mtewem to bardzo popularne, typowo
algierskie danie. Potrawa, ktére narodzita sie
za czaséw dawnej swietnosci Krélestwa Algieru.
Mozna je nazwaé po prostu MTEWEM

lub petnqg oryginalnqg nazwq: Mtewem El Rai's

w odniesieniv do wielkich Korsarzy, ktérzy
dawniej panowali nad Algierem.

MTEWEM to danie, ktére zachwyci wielbicieli
czosnku, poniewaz duza jego ilos¢ nadaje mu
smak i osobliwg specyfike w poréwnaniu

do innych potraw algierskich. To tradycyine
danie jest jednym z listy dari podawanych

w biatym sosie w kuchni algierskiej (*w kuchni
algierskiej uzywa sie dwéch typoéw soséw: biaty
i czerwony). Najbardziej lubie Mtewem

Z kurczakiem, chociaz najbardziej popularny
jest ten podawany z kozim migsem.

§p20880 przyrzadzenio
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ceeeeeee. ghladniki .

I kurczak, pokrojony na kawartki
250 g migsa mielonego

6 zqbkow czosnku

100 g ciecierzycy

100 g catych migdatow (ja
wole danie bez tego sktadnika)
1/2 tyieczki do | tyzeczki czar
nego pieprzu

Lubig dodac¢ 1/2 tyzeczki cyna-
monu

1/2 tyzeczki kminku

3 tyzki oleju i soli

Umies¢ kawatki kurczaka w glebokiej patelni posmarowanej gorgcym olejem lub mastem, dodaj
zmiazdzony czosnek, czarny pieprz, kminek i sol, po 3 minutach na ogniu podlej niewielkg iloscig
wrzqcej wody, dodaj ciecierzyce, migdaty i gotuj. Po 5 minutach dodaj wigcej wrzacej wody do

migsa i gotuj przez kolejne 10-15 minut.

Drugi etap to przygotowanie kulek migsnych. Przygotuj farsz z migsem mielonym: dodaj 2 zgbki
zmiczdzonego czosnky, | szczypte kminku, sol i jajko, wymieszaj wszystko razem, uformuj mate kulki.

Zanurz klopsiki w sosie migsnym (z kurczaka), ktory jest juz gotowy i gotuj na wolnym ogniv, az

klopsiki ugotuja sie do perfekcii. Posyp talerz migdatami.

Uwaga: Mozesz zastgpi¢ kurczaka innym migsem. Mozesz podawac danie samodzielnie lub z

biatym ryzem.

Smacznegol
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Wciqz pamietam te pysznq mieszanke smakéw
i jej zapach, kiedy danie Igduje na stole.
Tajine zitoune lub algierski kurczak z oliwkami
to bardzo popularne danie, szczegdlnie

w okresie Ramadanu. Biaty sos pachnie
cynamonem a jego smak podkresla Akda
(mieszanina przypraw). W tym przepisie
vzywam marchewki, ale tradycyina

receptura ich nie zawiera.
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ceveeneen. ghadniki .

o | kurczak, pokrojony na kawatki

e 2 posiekane cebule

o | zabek czosnku (opcjonalnie)

o 3 marchewki

» 500 g zielonych oliwek bez pestek

* olej i troche masta

o 5O

e bialy i czarny pieprz

e | laska cynamonu

e | tyzeczka cynamonu w proszku

o | peczek posiekanej Swiezej pietrusz

e | kostka bulionu drobiowego
(opcjonalnie)

e 5Ok z cytfryny

o | z6Hko joja

z‘.'...'.........

§pogdh proyrradrenia

. W garnku lub tadzinie podgrzej olej i masto (mozesz uzye tylko oleju) lub smen (masto klarowane);
Dodaj posickang cebule
Dodaj kawatki kurczaka oraz marchewke pokrojona w plasterki;
Dotdz zmiazdzony czosnek i przyprawy oraz potowe peczku pietruszki.
Podlej wodg (niewielka iloscia), rozpusc kostke bulionu drobiocwego (opcjonalnie) i gotuj na wol-
nym ogniu.

W miedzyczasie,

Wybiel oliwki we wrzqcej wodzie przez 7 minut, dwukrotnie zmieniajqgc wode.

Na niedopieczonym jeszcze kurczaku roztdz oliwki i kontynuuj gotowanie.

Kiedy kurczak sie ugotuje, odtdz troche sosu (2 tyzki stotowe), przetdz do miski, a nastegpnie ostudz,
dodaj z0ttko, 2 tyzeczki posiekane] swiezej pietruszki i podlej sokiem z cytryny.

Ubij catos¢ widelcem, a nastegpnie dodaj mieszaning przypraw (w Algierii nazywamy ja AKDA)
do sosu i wymieszaj na gtadkg mase drewniang tyzkq, a nastgpnie gotuj catosé nie diuzej niz

| minute, a nastgpnie natychmiast zdejmij z ognia.

Posyp posiekang natkg pietruszki i podawaj na goraco.
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+ Thmin pieczenia

v gadniki -

zdanych egzaminéw, aby podzielié¢ sie * garsc orzechow pekan

sukcesami z naszymi gosémi.

Powodem, dla ktérego wybratem ten . J

tradycyiny tort jest to, ze przypomina : « 300 g semoliny srednici :

mi rodzinne uroczystosci i szczesliwe dni. ‘ (kasza manna) :

Tamina przygotowywana jest w Algierii na rézne e o 150 ml miodu .

. uroczystosci, gtéwnie z okazji narodzin dziecka, oo 150 g cynamonu :
ale takze matzeristwa, a nawet uczczenia . * masto .

§pog8b proyrradrenia

Trzy kluczowe sktadniki tego soczystego ciasta to: palona kasza manna, miod i masto.

Podgrzej patelnie na srednim ogniu.
Dodaj ziarna semoliny, praz az zbrqzowiejq, ciqagle mieszajac drewnianqg tyzkag.
Po upieczeniu semoliny zdejmij jg z ognia i przetdz do miski.
. Roztop masto, dodaj miod i podgrzej razem przez okoto S minut.
Od razu wymieszaj kasze z powstatg gorqacq mieszanka.
Przetoz na talerz i wygtadz powierzchnie.
Udekoruj orzechami i cynamonem.

Bbon appétitl
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Od 16 lat dziotamy na rzecz ochrony praw cztowicka swiadczac bezptatng
pomoc prawng cudzoziemcom, uchodzcom i bezpanstwowcom. Jako prawnicy
pracujemy na co dzien w wielokulturowym srodowisku, ktore za posrednictwem
tego ebooka chcielibysmy wam pokazac¢ ,od kuchni”. Poznawanie zwyczajow

i jedzenia innych narodow jest doskonatym sposobem na budowanie bardzie]
otwartego spoteczenstwal

W naszym cyklu ,Smaki wielokulturowosci” co miesiac ukazuje sig nowy, darmowy
ebook z przepisami z innego kraju. Jezeli podoba ci sig to co robimy, bedzie nam
mito jesli wesprzesz dziatalnos¢ stowarzyszenia dowolng darowizng:

Nr konta: 65 1160 2202 0000 0000 4950 8531 (Bank Millennium S.A).

Wystarczy, ze wptacisz 10, 20, SO zt - kazda kwota ma dla nas ogromne
znaczenie! Dzigki zebranym srodkom, bedziemy mogli nadal kontynuowaé
naszq misj¢ pomocy uchodicom. Serdecznie dzigkujemy za kazdy gest
wsparcia!l

Www.pomocprawna.org

www.facebook.com/pomocprawna.org

twitter.com/CPPHN

www.youtube.com/user/CentrumPomocyPrawnej
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