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FINLANDIA

auter: Ama—(arin
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Pracuje w agencji ONZ ds. Uchodzcow (UNHCR) od okoto 22 lat i przez ten czas
mieszkatam juz w 9 rdznych krajach. Dlatego tez inspiracie w mojej kuchni czerpie
niemal z catego swiata. Czesto jednak tesknie za rodzinnym domem, do ktdrego
finska kuchnia pomaga mi chociaz na chuwile powrdcic.

wirrsuwadzenie

Finska kuchnia nie jest szczegolnie znana na swiecie. Czy znacie jakie$ stynne
finskie potrawy? Czy styszeliscie np., o Karjalanpiirakka (ryzowe placki z Karelii)
lub o Ruisleipdr (chlebie zytnim)? W Finlandii uzywamy tych samych sktadnikow,
Cco w polskiej kuchni. Tradycyinie finskie potrawy zawieraja duzo miesa, ryb, ziem-
niakéw i warzyw korzeniowych. Do deserdw vwielbiamy uzywad rdznych rodzajow
jagdd. Chee podzielic sie z Wami 3 potrawami pochodzgcymi z mojego kraju -
tymi, ktdre najbardziej lubie.

FINLANDIA
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ceeeeeeeeeeess ghladniki .

e 6 srednich ziemniakow

o 2 Srednie marchewki

e 2 Srednie cebule

e 800 ml wody

o 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

o lis¢ laurowy

e filet z fososia (400 g)

e 200 ml $mietanki

o | i 1/2tyzeczki soli (lub wg uznania)
o 6 tyzek Swiezego koperku

Urodzitam sie w matym nadmorskim
miasteczku w Finlandii. Ryba byta
zawsze obecna w naszej diecie. Kiedy
dorastatam, latem spedzalismy duzo
czasu zeglujqc po firiskim archipelagu.
Zupa z tososia przypomina mi te letnie
wieczory spedzone wspdblnie

na finskich wodach.

§pogdb- proyrradrenia

Umyj, obierz i pokrdj w kostke ziemniaki, marchewki i cebule. Gotuj warzywa z pieprzem i lisciem
laurowym w wodzie, az beda prawie mickkie (okoto |5 minut).

Usun skorke i osci z fileta z tososia. Pokrdj rybe w kostke.

Dodaj $mietane, sol i kawatki tososia do zupy. Gotuj na matym ogniu, az ryba bedzie migkka;
lub okotfo 5 minut.

Dodaj koperek i podawaj od razu.

Zupa
z tososia

Do zupy doskonale pasuje chleb zytni.



FINSKIE
KLOPSIKI
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Wigkszos¢ ludzi styszato tylko o szwedzkich
klopsikach, nie wiedzqc, ze niektére

z tradycyjnych potraw w krajach nordyckich
‘ nie vznajq granic panstwowych. Istnieje kilka
darn, takich jak klopsiki, ktére powinny byé
traktowane bardziej jako dania regionalne niz
dania narodowe. Dla mnie klopsiki to esencja
pysznej, domowej kuchni. Cos, co wypetnia moj
zotqdek i dusze. Uwielbiajq je prawie wszyscy.
Z wyprzedzeniem mozesz przygotowacé wigkszq
ilos¢, zamrozi¢ i po prostu podgrzaé, kiedy ich
potrzebujesz. Oto przepis na firiskie klopsiki.

ceoenseees ghladnik .

« 500 g migsa mielonego (moze byc
tylko wotowina lub pdt na pot
wotowina z migsem wieprzowym
lub jagnigcym)

e 200 g butki tartej

e 200ml smietanki lub mleka

e | jajko

o | duza cebula (posickana)

o 1/2 tyieczki soli

e |/2 tyieczki mielonego ziela
angielskiego

e |/4 tyieczki mielonego biotego
pieprzu

o |/2 tyzeczki miclonej papryki

§pogdh priyrigdzenia
. Podgrzej piekarnik do 225 ° C

W duzej misce namocz butke tartq w $mietanie (lub mleku) przez okoto 10 minut. Butka musi byc¢
wilgotna, ale nie ptynna.

Usmaz cebule na patelni (na masle) do migkkosci, odtoz na bok, aby ostygta.

Dodaj jajko, migso miclone, cebule i przyprawy do butki tartej. Ugnie¢ mieszaning doktadnie,
az sktadniki dobrze sig potacza.
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Lekko wilgotnymi dtonmi uformuj z masy kulki o wielkosci orzecha wtoskiego i umiesc je na wysma-
rowanej plytkiej blaszce do pieczenia lub na papierze pergaminowym. Rozktadajac, pozostaw
przerwy pomiedzy klopsikami.

Piecz na srodkowym poziomie pickarnika przez okoto 15 minut lub do momentu uzyskania ztotego
koloru. (Mozna rowniez usmazy¢ je na masle na patelni).

Najlepiej podawac z puree ziemniaczanym posypanymi natkg pietruszki i dzemem z bordwkil
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¢« |00 g masta

e 50 ml cukru

e | jajko

e |00 g maki petnoziaristej

e |00 g maki przenne;

e | tyzeczka proszku do pieczenia

Zbieranie jagod w lesie jest czyms
wyjqtkowym. Tych prawdziwych,

ktore barwiq Twoje palce na niebieski
kolor - nie te, kt6re kupujesz w sklepie.
Pierwszy placek z jagodami jest rowniez
wyjqtkowy, szczegdlnie gdy pieczemy
go w piekarniku, ktéry tak naprawde nie
dziata prawidftowo, w letnim domku. Dno
ciasta czesto zostaje troche lepkie,

ale nie ma to znaczenia, kiedy mozna
usiqs¢ na zewnqtrz na ganku i delekto-
wac¢ sie plackiem i filizankg kawy.

nadzienie

300 ml (okoto) jagod

200 g $mietany

| jajko

50 ml cukru

| tyzeczka cukru waniliowego

§pog8b proyrradrenia

Potacz migkkiec masto (w temperaturze pokojowe)) z cukrem, dodaj jajko. Potgcez suche sktadniki
i dodaj do reszty ciasta.

Wtoz ciasto do foremki rekami, zakrywajac podstawe i boki. Rdwnomiernie roztdz jagody.

Wymieszaj $mietane, jajko, cukier i cukier waniliowy w matej misce. Wlej mieszaning na borowki.

placek
jagodowy

Piecz przez 30 minut w temperaturze 200 ° C na dolnej potce piekarnika.

Jesli dno nie jest catkowicie upieczone, pozostaw ciasto na dnie pickarnika na 5 minut
z wytgczonym ogrzewaniem.



e Centrum
Pomocy
Prawnej

Im.Haliny NiecC

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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