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Czese, jestem Raul. Pochodze z Cruzji, ale teraz mieszkam w Warszawie. Uwielbiam
gra¢ w pitke nozng, podrdzowacd i, oczywiscie, gotowac.

wirrSwadzenie

Kuchnia jest bardzo istotng czesciq gruzinskiej kultury. Widac to szczegdlnie podczas
uroczystosci, ktorg nazywamy supra. Na tg okazje przygotowuje sie niezwykie
ilosci roznych potraw, ktorym zawsze towarzyszy duzo lokalnego wina. Wino to
jest produkowane w starozytnych, gruzinskich glinianych garnkach zwanych kvevris.
Przyjeciu przewodzi tadama, czyli dostownie ten, ktdry wznosi toast. Gruzinska
kuchnia jest dosy¢ ciezka. Wykorzystuje sie w niej duzo hodowanego lokalnie migsa,
sera i ciasta na zakwasie. Dla rownowagi podawane sg warzywne satatki, ktore
czesto stuzg joko dodatek do dan gtdwnych. Poza wszechobecnymi orzechami
wtoskami, do przyprawiania uzywa sig przede wszystkim czosnku oraz zidt takich jak
kolendra, estragon i koperek.
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« 400g maki do pieczenia chleba
e | tyzeczka cukru

o | tyieczka drozdzy instant

o | tyzeczka soli

e 290ml cieptej wody

o | tyzka oleju stonecznikowego
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+ 25-30min pieczenia

Khachapuri jest jednym z najpopularniejszych

. o 4509 roznych serow
dan w Gruzji, ktére jest znane réwniez w temperaturze pokojowei
w innych krajach bytego ZSRR. o Swiezo zmielony czarmy pieprz
Zaczynajmy! « 2 rozbite jajka

spogdh preyrrodzenia

Krok 1: W misce umies¢ make, cukier, drozdze oraz sol i delikatnie wymieszaj. Wlej cieptq wode
i zamieszaj ponownie. Sktadniki powinny potaczy¢ sie, az ciasto uformuje sie w jednolitg kule.
Ugniataj przez kolejne 2-3 minuty.

Krok 2: Wytoz ciasto na delikatnie podsypana maka powierzchnie. Posyp dtonie maka i ugniataj
ciasto jeszcze przez dwie minuty. Powinno delikatnie si¢ kleic i nie by¢ zbyt twarde. Na dnie

. i bokach miski rozsmaruj olej. Woz do niej ciasto, obracajac je najpierw tak, by z kazdej strony
byto nasmarowane olejem. Przykryj miske czystq, Inianq Sciereczkq i pozostaw w cieptym migjscu
do wyrosnigcia ciasta na 90 - | 10 minut.

Krok 3: Gdy ciasto urosnie, uderz je pigscia, wytdz na podsypany makag blat i ugniataj przez
chuile, by uformowac¢ gtadka kule. Jesli chcesz przygotowad dwa chlebki, podziel kule na dwie
rowne CzgSsCi.

Krok 4: Podgrzej piekarnik do 180 °C. Na srodku piekarnika umies¢ cienkq, zelazng blache do
pieczenia. Gdy pickarnik bedzie sie podgrzewat, uformuj chleb i wypetnij go serem. Nie mam
u niestety dostepu do gruzinskiego sera, uzywam wiec kombinacii trzech rdéznych serow w rownych
proporcjach. Do kazdego Khachapuri dodaje mozzarelle, goude i naturalny twardw. Mozesz
tez dodac swoj ulubiony ser. Wymieszaj sery w misce. Jesli masz ochote, dodaj do nich potowe
7 rozbitego jajka, reszte zachowaj, by nasmarowad nig ciasto.

Krok 3: Tak przygotowuje swoje AdjarianKhachapuri - jedno jajko na wierzchu po ugotowaniu
powinno wystarczycC.
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3 baktazany - pozbawione
Tgedz - 1.596dz

szyputek i pokrojone wzdtuz
w grube paski
o 2 tyzeczki soli
e pasta z orzechow wtoskich
Ten klasyczny przepis na zawijane baktazany 2-3 .J{Y.Zki wody . ,
. z orzechowym farszem, zwane Nigvziani * ih./z_k' ,déObnf, posiekane],
Badrijani, jest popularny w catej Gruzji. wieze] bazyll
Rulony podaje sie jako przystawki podczas
uroczystych kolaciji jak supra, ale doskonale
sprawdzajq sie réwniez jako dodatek
do drinkéw przed kolacjq.
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e | tyzka drobno posickanej
jalapeno
o 1/4 kubka pestek z granatu

spp9§8h prayrradrenia

Krok 1:
Umies¢ plastry baktazana w duzej misce, posyp je sola z obu stron. Pozostaw na okoto 30 minut,
az zaczng wilgotnied, a na dnie miski zgromadzi sic woda.

Krok 2:
Nastepnie umyj doktadnie plastry baktazana pod zimng woda. Scisnij je mocno miedzy recznikami
. papierowymi, az usuniesz nadmiar wody i osusz recznikiem.

Krok 3:

Do duzej, gtebokiej patelni lub rondla wlej olej, podgrzewaj na srednim ogniu, a nastgpnie za
pomoca cedzaka, umies¢ w niej baktazan. Smaz, az si¢ zrumieni, okoto 3 minuty z kazdej strony.
Wyimij z patelni i potdz na reczniku papierowym, aby odsqczy¢ nadmiar oleju.

Krok 4:
W duzej misce umies¢ paste z orzechow wtoskich i wymieszaj z wodq. Pasta powinna nadawac
sig do tatwego rozsmarowania. Jesli to konieczne, dodaj wigcej wody stopniowo, po jedne]
tyzeczce, az pasta nabierze odpowiedniej konsystencji. Dodaj bazylie i jalapeno i potacz je
z pasta.

Krok 5:

Na skraju kazdego z baktazanowych plastrow rozsmaruj po dwie tyzki orzechowej pasty i zwin

w rulon. Utdz rolki na paterze tak, by koncowki plastrow nie bylty widoczne. Na gorze posmaruj
. je resztg orzechowe] pasty i posyp pestkami granatu.
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: I 172 litra soku z biatych
. winogron (badagi)
To tradycyiny deser, ktéry polega . 3/4 szklanki cukru
na kilkukrotnym zanurzeniuv potqczonych o« szklanka maki
nitkq orzechéw w tatarze - mieszance . * 40 potowek orzechow wloskich

mqki, cukru oraz badagi * igta i nitka

- skoncentrowanego soku z winogron.

Gruzini zwykle przygotowujq churchkhele

jesieniq, podczas zbioréw orzechdéw

. oraz winogron. Opowiem jak przyrzqdzi¢
churchkhele z orzechéw wtoskich

oraz orzechoéw laskowych.

sp8g8h prayrradrenia

Przygotowanie orzechéw:

* llos¢ badagi, maki i cukru jest
wystarczajaca, aby pokry¢ orzechy
jedng warstwg polewy. Potrzebne sq
jednak co najmniej dwie warstwy

Krok 1: Obierz orzechy. Wysyp je na rozgrzanqg patelniq i podgrzewaj przez okoto 2-3 minuty
na wolnym ogniv, tak, by ich nie przypali¢. Zdejmij z ognia i pozostaw do wystudzenia, by moc
rozdzieli¢ je na potowki.

Krok 2: Na igte naciagnij mocna nitkg o dlugosci okoto 80 cm. Zszyj 25 potdwek orzechouw, tak,
by byty skierowane ptaskg strong ku gorze. Utnij nitke i zwigz w supet jej koncowke. Przed kolejnym
etapem orzechowe pasmo powinno zostaé wysuszone na stoncy, tak by do srodka nie dostata
sie wilgoc.

Przygotowanie tatary:

Krok 1: W misce wymieszaj make z cukrem oraz 0,5 | badagi. Po zmieszaniu ich tyzkg uzyj
blendera, by mie¢ pewnosé, ze mieszanka jest catkowicie gtadka.
Krok 2: Wlej litr badagi do glebokiego, zeliwnego garnka i stopniowo dodawaj do niego
mieszanke maki, cukru i reszty badagi. Wymieszaj doktadnie.
Krok 3: Podgrzewaj na wysokim ogniu, caty czas energicznie mieszajac. Gdy sos zacznie wrzed,
zmniejsz ogien do minimum i podgrzewaj, nadal mieszajqe, przez kolejne 8-10 minut. Sprobuj
gestniejacego sosu, by upewnic sie, ze nie czu¢ w nim smaku maki.
Krok 4: Trzymajac za jeden koniec nitki, ostroznie zanurz zszyte orzechy (wloskie lub laskowe) w
tatarze. Upewnij sie, ze wszystkie orzechy sa pokryte sosem i delikatnie wyjmij churchkhele z tatary.
Pozostaw churchkhele na stoncu na 3-4 dni, by wyschta, a orzechowy tancuch nie byt klejacy.
Krok 5: Po 3 czy tez 4 dniach przygotuj kolejng porcie tatary i ponownie zanurz w niej orzechy.
Nastepnie znow pozostaw churchkhele do wyschnigcia na 3-4 dni. Jesli masz ochote na grubsza
churchkhele, powtdrz caty proces jeszcze raz lub dwa razy. Churchkhela jest gotowa do spozycia,
gdy jest catkowicie sucha i nie klei si¢ palcow. Mozna réwniez zawingc jg w recznik, umiescic w
. drewnianym pudle i poczekac az dojrzeje przez okoto 2-3 miesigce.



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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