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PATATOSALATA

satatka ziemniaczana

Naksos

Vefa Alexiadou to w Gregji kulinarna instytucja — jej ksigzki kucharskie s3 w niemal
kazdym domu, a programy telewizyjne, w ktérych gotowala, przez dekady cieszyly si¢
rekordowg ogladalnoscia. Dzi§ Vefa ma ponad 90 lat i wciaz pichci. Preferuje klasyczne
przepisy — twierdzi, ze zgromadzita ich na dysku swojego komputera ponad 100 ty-
siecy! — ale i jej zdarzaja si¢ transgresje. Ot6z do klasycznej patatosalaty, czyli satatki
ziemniaczanej, zaleca sos na bazie musztardy i gotowang marchewke!

Jest to ciekawe udziwnienie, dajace smaczny efekt, w pewnym stopniu bliskie naszej
salatce jarzynowej i dowodzace, Ze jedyne ograniczenie w przypadku patatosalaty sta-
nowi fantazja osoby gotujacej. Bo niekanonicznych przepiséw na to genialnie proste
i smakowite danie jest cala masa — zardwno na ladzie, jak i na wyspach. Na Cykladach
smakowa dominantg w tej salatce sg kapary, na Rodos jadlem wersje z majonezem,
na Skiathos - z mieta, a na Naksos - ze smazonym halloumi i winogronami (moj
ulubiony wariant).

Szybka i fatwa w przygotowaniu, sycgca, a jesli dodamy do niej duzo $wiezych ziol,
zamieni si¢ w smakowg bombe. Idealna na kazdg pore roku.

ﬁq"' 3-4 G okoto bez
porcje 40 minut glutenu
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SKEADNIKI

172 kilograma mtodych ziemniakéw

2-3 czerwone cebule

2 tyzki kaparéw

2 tyzki posiekanego koperku

2 tyzki posiekanej natki pietruszki

4 tyzki oliwy

15-20 ulubionych oliwek

3-4 todygi szczypioru

sok wycisniety z 1 cytryny

sol, pieprz

opcjonalnie: 220 gramow sera
halloumi, 150 graméw ulubionych
winogron, skérka otarta z 1 cytryny

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki oczy$¢, przekrdj na pol
i ugotuj. Gdy nieco ostygna, przetéz je
do glebokiej miski, dodaj pokrojong
w cienkie paski lub piora cebule, oliw-
ki, koperek, natke pietruszki, kapary,
posiekany szczypior, sol i pieprz. Wlej
oliwe i sok z cytryny i porzadnie - ale
delikatnie — wymieszaj.

Na patelni rozgrzej tyzke oliwy, wrzu¢
na nig ser halloumi pokrojony w kost-
ke i smaz go z obu stron, az si¢ zru-
mieni (2-3 minuty). Dodaj ser do go-
towej salatki, a nastepnie przekrojone
na pol winogrona, jesli ich uzywasz.
Calo$¢ oprosz wiorkami startej skorki
cytryny. Jedz, poki ser jest cieply.




LADENIA

drozdzowy placek
Z warzywami

Kimolos/Milos

Nazywana jest greckg lub egejska pizza — na wyrost, przesadnie i niepotrzebnie, bo
ladenia broni si¢ sama, bez odwolan do dalekiej i o wiele stawniejszej kuzynki. Jej
pochodzenie jest niepewne — wedlug legendy przepis na Cyklady przywiezli Wene-
cjanie, ktorzy panowali nad archipelagiem przez blisko cztery wieki, do 1579 roku.
Legendzie przeczy fakt, ze pomidory, gtéwny skladnik dania, zaczeto na terenie Gre-
cji jes¢ znacznie pozniej, bo dopiero w XVIII wieku. O to, na ktorej wyspie ladenia
stanowi wazniejszy element kulinarnej tradycji, takze trwa niekonczacy sie spor.
Mieszkancy Milos parskaja $miechem, gdy stysza, ze ladenia to wynalazek ich sgsia-
déw z Kimolos. I na odwrot.

Ladenia jest daniem prostym w przygotowaniu, tanim, a jednocze$nie szokujaco
smacznym. Towarzyszy jej efekt wow, ktérego si¢ nie spodziewasz! Do tego podczas
pieczenia wypelnia dom stodkim zapachem karmelizowanej cebuli i drozdzy, ktory
uruchamia — moze tylko we mnie? poczucie spokoju i blogosci. Moglbym jes¢ ladenie
codziennie: na $niadanie, przekaske lub kolacje.

?q W 4-5
porcji

okoto
24 godziny
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SKEADNIKI

500 gramow maki pszennej
250 mililitrow cieptej wody
11 gramow suchych drozdzy
1 tyzka cukru

150 mililitrow oliwy

1 tyzka suszonego oregano
4 pomidory

3 czerwone cebule

4 zabki czosnku

sol, pieprz







PRZYGOTOWANIE

Do miski wlej ciepta wode, dodaj cukier i drozdze. Wymieszaj. Po chwili dosyp make,
szczypte soli i wlej ¥ przygotowanej oliwy (50 mililitréw). Wyrabiaj ciasto recznie lub
mikserem z hakiem przez okolo 10 minut. Gotowe ciasto oprész makg i odstaw do
wyroéniecia na okolo 45 minut. Miske szczelnie nakryj folia.

Pomidory pokrdj w ¢wiartki, czosnek w plasterki, a cebule — w poétkrazki. Wymieszaj
warzywa w misce z kolejng % oliwy (50 mililitrami), suszonym oregano i pieprzem.

Rodzaj blachy i grubo$¢ ciasta zaleza od ciebie. Jesli wolisz cienka ladenig, wybierz
wieksza blache, jesli grubsza — nieco mniejszg. Mozesz tez podzieli¢ ciasto na dwie
czesci i po rozwaltkowaniu lub rozciggnieciu (ciasto jest plastyczne, nie wymaga watko-
wania) zdecydowac si¢ na konkretne formy.

Wybrang blache posmaruj pozostalg oliwg i uléz w niej ciasto, formujac niezbyt wyso-
kie brzegi. Na ciasto wyt6z pomidory wymieszane z cebulg i czosnkiem (wraz z sokiem,
ktéry zdazy sie wydzieli¢) i wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni Celsjusza
z termoobiegiem. Piecz okolo 45 minut (diuzej, jesli ciasto jest grubsze). Ladenia be-
dzie gotowa, gdy ciasto si¢ zbrazowi i odejdzie od brzegow blachy. Przed serwowaniem
skrop oliwa.

OPCJONALNIE:

Do supersmacznej, klasycznej wersji ladenii mozesz doda¢ (przed upieczeniem!) kilka
ulubionych sktadnikéw, na przyktad oliwki, kapary czy pokruszong fete.
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wyznanie mitosci
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