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GREEK VILLAGE SALAD

with feta cheese and olive oil

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

INSCRUCIONS
SKY.ADNIKI:
INGREDIENTS: Pomidory pokroi¢ na ¢wiartki, usuna¢ szyputki,
1 ZIELONA PAPRYKA nastepnie pokroi¢ na jeszcze mniejsze kawatki.
1 OGOREK Ogérki obraé¢ (mozna pozostawi¢ miejscami

1 CZERWONA CEBULA paseczki zielonej skorki), przekroi¢ wzdtuz na pot

1 KAWALEK FETY a nastepnie na grubsze péiplasterki.

10 CZARNYCH OLIWEK Cebule cienko poszatkowac. Oliwki przekroi¢ na
potowki.

OLIWA

SOL, OREGANO, PIEPRZ Wszystkie sktadniki umieséci¢ w jednej wiekszej

salaterce lub w 4 mniejszych, doprawic¢ pieprzem

Na wierzchu potozy¢ plasterki sera feta. Posypac
suszonym oregano i polac¢ oliwa.
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TZATZIKI SOUCE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
SKELADNIKI: INSCRUCIONS

INGREDIENTS:

Ogorki umy¢, obra¢ (mozna pozostawi¢ miejscami
300g gestego jogurtu cienkie paseczki skorki, ale nie jest to konieczne).
1 zielony ogérek Zetrze¢ na tarce o duzych oczkach (lub tez pokroic¢ w

2 zabki czosnku drobng kosteczke).

ol'wa{ ocet winny Wymieszaé z jogurtem greckim i drobno startym lub

sot, pieprz przecisnietym przez praske czosnkiem (ilos¢ do
smaku).

Doprawic solg i pieprzem.

Mozna opcjonalnie dodac: szczypiorek, miete (czesc
odtozy¢ do posypania po wierzchu) oraz dodac ocet
lub sok z cytryny.

Wymieszac, przetozy¢ do czystej miseczki, polac¢ oliwg
i udekorowac odtozong zielening. Mozna tez
udekorowac czarnymi oliwkami.
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DANIE GOWNE -
MAIN CORSE
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GREEK SOUVLAKI

SKLADNIKI:
INGREDIENTS:

1 kg miesa wieprzowego
pokrojonego w kostke

10 chlebkow pita

2 pomidory pokrojone w
kawatki

i cebula pokrojona w piorka
10 matych patykow na
szasztyki

frytki

sos tzatzik

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

INSCRUCIONS

Umyte i osuszone mieso nadziewamy
na szasztykowe wykataczki. Uktadamy
na talerzu, posypujemy solg, pieprzem
i oregano oraz zalewamy 60 ml oliwy.
Odktadamy do lodéwki na okoto
godzine. W tym czasie mozna
przygotowac tzatziki i frytki.

Po godzinie, uktadamy szasztyki na
grillu lub grillujemy w kuchence
elektrycznej. Czas i temperatura zalezy
od rodzaju miesa. Razem z miesem

grillujemy papryke

Nastepnie, uktadamy na chlebkach
wszystkie sktadniki: frytki, cebule,
pomidory, papryke, mieso i tzatziki.
Proporcje wedtug upodoban. Zwijamy
pite w rozek i zawijamy w papier.

Projekt ,,Zagraniczne ksztatcenie zawodowe - ptaszczyzna rozwoju kompetencji i umiejetnosci przysztych pracownikéw” nr. 2018-1-PL01-
KA102-048954 finansowany w ramach programu Erasmus+



GREEK GEMISTA

Stuffed tomatoes and pepper with rice

SKLADNIKI:
INGREDIENTS:
1 kg dojrzatych pomidorow

1 kg sredniej papryki

1 mata wiazka pietruszki,
posiekana

2 cebule - posiekane

2/3 zabki czosnku

szczypta miety

400 g ryzu (lub dwie tyzki na kazda
papryke lub pomidora)

2 filizanki oliwy

3 tyzki builki tartej

sol, piprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

INSCRUCIONS

Papryki myjemy, odcinamy gorne
czesci i wyjmujemy gniazda nasienne.
Kazdq papryke przyprawiamy solg,
pieprzem. Do kazdej wlej oliwe.
Cebule, ryz, czosnek, pietruszke,
miete, sol i pieprz wymieszaj.
Przygotuj blache do pieczenia. Nadziej
papryke farszem i potd6z na blaszce.
Polej resztg oliwy papryke. Posol,
popieprz, wtdéz do rozgrzanego
piekarnika. Polewaj powstatym
podczas pieczenia sokiem dwa, trzy
razy. Piecz ok. 40 min.
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GREEK MUSAKA WITH AUBERGINE

SKLADNIKI:
INGREDIENTS:

1,5 kg baktazanu,

14 kg wotowine,

1 posiekana cebula,

3 dojrzate pomidory,

0,5 filizanki butki tartej.
Przygotowac sos beszamelowy z
nastepujacych sktadnikow :

2 tyzki maki, 2 tyzki masta, 1
szklanka mleka, dwa ubite jajka,
soOl, pieprz.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

INSCRUCIONS

Baktazany umyj, odetnij konce, a
nastepnie pokroéj na plastry grubosci 1 cm.
Odtéz na bok. Bakfazany usmaz z solg i
pieprzem.

Przygotuj nadzienie :dodaj pét masta ,
surowg zmielong wotowine z cebulg,
pietruszka i startymi pomidorami.

Na tej samej oliwie co byty smazone
bakfazany usmaz mieso.

Poczekaj az miesko ostygnie.

Do wotowiny dodaj pot sera i butke tartg
nastepnie wszystko doktadnie wymieszaj.
Przygotuj blache do pieczenia wysyp butkg
tartg. Wytdz na niej bakfazany i wtoz do
piekarnika. Po 15 minutach wyt6z na nie
wotowine , sos beszamel, dwa ubite jajka,
troche sera, szczypte pieprzu. Posyp serem i
butkg tartg i polej rozpuszczonym mastem.
Piecz 45 min.




GREEK BAKLAWA WITH WALNUTS

SKELADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
INSCRUCIONS
INGREDIENTS:

- Najpierw przygotowaa syrop (musi
wystygnac). Do garnuszka wla¢ wode, dodac

= = cukier . Zagotowac, do rozpuszczenia cukru.
600 g CIaSta fllol Gotowa¢ do uzyskania syropu (oko30o 10 minut).
H 4 Odstawi¢ do wystudzenia.
300 g pOSIekanyCh OrZEChOW Orzechy, cynamon i cukier witozy¢ do malaksera
witoskich i zmiksowase, by orzechy byly drobno posiekane.
r Przygotowaa foremke o wymiarach 23 x 30 cm.
200 g masla, Wysmarowaz mastem. Pracujac z jednym
ptatem ciasta (reszta pozostaje pod sciereczka,
6009 Cu kru, by nie wyschta), potozyé go na spéd foremki i
= =1," przy pomocy pédzelka posmarowaze mastem. Na
dWIe 'VZkI SOku Z CytranI niego potozyc kolejny ptat ciasta filo i znowu
1 1 Vg posmarowa= mastem. Na spodzie powinno by¢ w
dWIe 'VZkI Cynamonu sumie 8 warstw ciasta filo, kazda posmarowana

mastem. Nastepnie wylozy¢ polowe
przygotowanych orzechow, wyrownac. Na
orzechy wytozy¢ 4 platy ciasta filo, kazdy
dokladnie posmarowaa mastem. Kolejno wytozc
reszte orzechéw, wyrownac. Piec w
temperaturze 140°C przez oko30 2 godziny, do
zez3ocenia ciasta. Wyjla i gorice jeszcze ciasto
polaae rownomiernie wystudzonym syropem.
Ozdobiz drobno posiekanymi pistacjami.
Odstawia do przestudzenia.

—
-
>

Piec w temperaturze 140°C przez okoto 2
godziny, do zeztocenia ciasta. Wyjac i gorace
jeszcze ciasto polac rownomiernie wystudzonym
syropem. Ozdobi¢ drobno posiekanymi
pistacjami. Odstawic¢ do przestudzenia.
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GREEK GALAKTOBUREKO

SKLADNIKI:

INGREDIENTS:

Do ciasta :

6 filizanek mleka

1-1/4 szklanki kaszki mannej
6 zottek

1/2 szklanki cukru

1 tyzka ekstraktu z wanilii

2 tyzki masta

0,5 kg Arkuszy ciasta filo (1
opakowanie)

200 gram roztopionego masta

Do syropu :
1 szklanka cukru
1 szklanka wody

2 -calowy kawatek skorki z cytryny

2 -calowy kawatek skorki
pomaranczowej
Sok z'1/2 cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

INSCRUCIONS
W duzym rondlu podgrzewamy mleko. Dodajemy
kasze i mieszamy trzepacza. Zmniejszamy

temperature tak by mleko bylo ciepte ale nie
wrzace.

Za pomoca trzepaczki , ubijamy zé6ttka z cukrem .
Ogrzane mileko dodajemy do ubitych jajek, a
nastépnie calo$¢ przelewamy do garnka
Gotujemy na srednim ogniu , az krem 2zacznie
gestnie¢, ciagle mieszajac .Kiedy krem zgestnieje
, zdejmujemy z ognia i mieszamy z ekstraktem z
wanilii i masta .

Rozpakowujemy ciasto Phyllo

Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni .

Uzywajac pedzla do ciasta smarujemy mastem.
Ciasto phyllo rozdzielamy na po6t. Jedna potowa
ciasta idzie na spod, a druga polowa idzie na
gore. Kazda pojedyncza warstwa ciasta powinna
by¢ wysmarowana mastem.

Na wylozona dolna polowe ciasta wylewamy
krem i przykrywamy reszta ciasta. Ostatnia
warstwe ciasta lekko spryskujemy woda i
nacinamy lekko w rowne kwadraty

Pieczemy w nagrzanym do 180 st C piekarniku
przez okoto 30 - 40 min aé ciasto sié zarumieni.
Syrop:

Gotujemy wode z cukrem i skorka z cytryny
przez okoto 10 min. Wyjmujemy skorke i
dodajemy sok z cytryny.

Gotowym schtodzonym syropem oblewamy
schodzone ciasto. Ciasto przechowujemy w
lodowce.
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GREEK GALAKTOBUREKO
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GREEK GALAKTOBUREKO

SKELADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

INGREDIENTS: INSCRUCIONS
W duzym rondlu podgrzewamy mleko. Dodajemy
kasze i mieszamy trzepacza. Zmniejszamy

Do ciasta : temperature tak by mleko bylo ciepte ale nie

6 filizanek mleka wrzace.

1_1/4 szklanki kaszki mannej Za pomoca trzepaczki , ubijamy zé6ttka z cukrem .
N, Ogrzane mileko dodajemy do ubitych jajek, a

6 zottek nastépnie calo$¢ przelewamy do garnka

1/2 szklanki cukru Gotujemy na Srednim ogniu , az krem zacznie

gestnie¢, ciagle mieszajac .Kiedy krem zgestnieje

- 'VZka ekstraktu z wanilii , zdejmujemy z ognia i mieszamy z ekstraktem z

2 tyzki masta wanilii i masta .

- - Rozpakowujemy ciasto Phyllo

0'5 kg Ark_uszy ciasta filo (1 Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni .

opakowanie)

200 gram roztopionego masia Uzywajac pedzla do ciasta smarujemy mastem.
Ciasto phyllo rozdzielamy na po6t. Jedna potowa
ciasta idzie na spod, a druga polowa idzie na

Do syropu : gore. Kazda pojedyncza warstwa ciasta powinna

1 szklanka cukru by¢ wysmarowana mastem.

Na wylozona dolna polowe ciasta wylewamy

1 szklanka WOdy krem i przykrywamy reszta ciasta. Ostatnia

2 -ca|owy kawatek skorki z cytryny warstwe ciasta lekko spryskujemy woda i

g z . nacinamy lekko w rowne kwadraty
2 calowy kawatek skorki Pieczemy w nagrzanym do 180 st C piekarniku

pomaraﬁczowej przez okoto 30 - 40 min aé ciasto sié zarumieni.
Syrop:

Sok z 1/2 cytryny Gotujemy wode z cukrem i skorka z cytryny
przez okoto 10 min. Wyjmujemy skorke i
dodajemy sok z cytryny.

Gotowym schtodzonym syropem oblewamy
schodzone ciasto. Ciasto przechowujemy w
lodéwece.
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Praktyki w hotelowej kuchni
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SERWIS
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Projekt
wZagraniczne ksztalcenie zawodowe — plaszczyzna rozwoju kompetencji
i umiejetnosci przyszlych pracownikow”

W projekcie wzieto udziat 30 uczniow Zespotu Szkot Centrum Ksztatcenia
Rolniczego w Potoczku, ktorzy ksztatcg sie na kierunkach:

- Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych — 10 oséb,

- Technik Rolnik oraz Technik Mechanizacji Rolnictwa i Agrotroniki — w
sumie 20 osob.

W ramach projektu w dniach 01-12.04.2019 uczniowie wzieli udziat w
zagranicznych praktykach zawodowych, ktore odbyty sie w Grecji.
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Gtdwne cele projektu:

- Przygotowanie uczniow do poruszania sie w dynamicznych i
wymagajtcych, warunkach wspotczesnego rynku pracy. Nabycie przez
uczniow takich cech jak: mobilnos¢ zawodowa i umiejetnos¢ adaptacji do
zmieniajtcych sie warunkow pracy,

- Praktyczne przygotowanie uczniéw do podjecia pracy zaréwno na rynku
lokalnym jak i miedzynarodowym,

- Podniesienie praktycznych kompetencji uczniow zwigzanych z kierunkiem,
na ktorym sie ksztatcg,

- Zaszczepienie w uczniach idei przedsiebiorczosci oraz otwartosci,

- Przetamanie w uczniach barier komunikacyjnych zwigzanych z
komunikacjg w jezyku angielskim, zaréwno na ptaszczyznie
interpersonalnej jak i branzowej.

- Rozwiniecie umiejetnosci wspotpracy uczniow w zespole
miedzynarodowym,

- Zapoznanie uczniow z historig i tradycjami charakterystycznymi dla
kultury Greckiej.
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Uczniowie poprzez udziat w projekcie mogli rozwingc
swoje umiejetnosci zawodowe, zdoby¢ nowe
doswiadczenia, podja¢ prace w nowym obcym
srodowisku, a co za tym idzie nabyc cenne
doswiadczenie, ktore procentowac bedzie w ich
przysztym zyciu zawodowym. Wszystkie te
kompetencje przydadzg sie naszym podopiecznym po
zakonczeniu edukacji, w momencie, w ktorym bedag
oni podejmowac decyzje o wyborze swojej sciezki
zawodowej. Uczestniczgc w zagranicznych praktykach
uczniowie mieli takze okazje poznac nowg kulture i
srodowisko, rozwijajac przy tym swojq tolerancje,
przetamujqc bariery jezykowe i kulturowe.
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