i

- _ | /'..
e

Papoutsakia
(from Greek shoe)

i

fli“‘“ ! _ INGREDIENTS

- * 4 medium or large
eggplants

is an eggplant | . 1 Iarge.onlon
o e 400 g of minced beef
stuffed with meat . apinch of cumin
and feta cheese, * 125mldry white
o : wine

prep ared in an e 2tablespoons of
oven tomato paste

. salt

° pepper

. Bay leaf

. 1 clove of garlic

100 g of yellow
grated cheese




MAKING
PAPAUTS AKIA

WE START THE PREPARATION OF

PAPOUTSAKIA BY CUTTING THE
EGGPLANTS . SALT EACH HALF AND s

LEAVE FOR HALF AN HOUR. THEN .
RINSE AND DRY THE EGGPLANTS. WE 4
~ HOLLOW THEM OUT. . HEAT THE OIL

~IN A PAN AND FRY THE ONION. ADD

. are
MINCED MEAT AND FRY UNTIL In the meantime, 2 el the
PROWNED. SPRINKLEWITH . the béchamelsae s B our and
CINNAMON AND ADD CHOPPED putter in a pan, 384 the TR
EGGPLANT PULP. FRYFOR AWHILE. st Zicg:;‘obt;z'zd‘fg  oally add the
PTSIEI?EAgXUTTEAVgI:fﬁngxlﬁ}g :\ilk, <tirring constantly. Heat the

sauce, add nutmeg, salt, pepper

STEW THE STUFFING FOR AROUT 30 If of the grated cheese.
and ha he egg
MINUTES. SEASONING WITH SALT S ow to cool, then add £

DP O TASTE. yolk and mix thoroughly.

what's next

In a separate pan, fry the
hollowed out eggplants on both
sides in olive oil until they
soften and the skin is browned.

~ Put them in an ovenproof dish,

arranging them so that they
support each other. Put the
stuffing on each eggplant and
cover it with béchamel sauce.
Sprinkle with the other half of
the grated cheese.

Place the heat-resistant dish
with eggplants in a preheated
oven at a temperature of about
170 ° C. The dish will be ready in
about 40 minutes when the
béchamel is browned.



Papoutsakia

(z greckiego
but/bucik) to
wydrgzony

w bakfazanie
miesny farsz
wraz

Zz dodatkiem sera
feta, przyrzgdzone
w piekarniku

x/

PAPOUTSAKLIA
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SKEADNIKI
4 Srednie lub duze
baktazany
. 1 duza cebula
400 g miesa
wotowego mielonego
e szczypta kminku
125 ml biatego
wytrawnego wina
2 tyzki koncentratu

pomidorowego
. sol

i

i I

! )
N A . pieprz
rﬁ\fﬁ* / e lié€ laurowy
% *? e 12z3bek czosnku
B 5105 o \ . 100 g z6ttego

startego sera



CO DALEJ

PRZYGOTOWANIE
PAPOUSTAKI

PRZYGOTOWANIE PAPOUTSAKIA

Na osobnej patelni smazymy
wydrazone baktazany z obu

stron na oliwie, az zmiekng i
LACIYNAMY OD PRZEKROJENIA | Kkérka zb . .
BPAKEAZANOW WIDEUZ. SOLIMY _ _ SKorka z rqzowleje.
KAZDA POLOWKE 1 POZOSTAWIAMY NA A Przektadamy je do

Pé’l’. GODIINY. NASTEPNIE OPLUKUJEM‘J : ’ &0 ' zarood pornego naczynia,

I OSUSZAMY PAKEAZANY. WYDRAZAMY - . . .
~ JE 10STAWIAJAC WARSTWE MIAZS1U . ulkdadajac tak, aby si¢ nawzajem
~ PRIY SKGRCE. NA PATELNI ROZGRIEWAMY . podtrzymywaty. Na kazdy

OLIWE IPODSMAZAMY CERULE. \W miedzyczasie mozemy w baktazan nakladamy farsz, a

DODAJEMY MIESO MIELONE I SMAZYMY p melowy. :

DO ZPRAZ(I)-:ZWIENIA- POSYPUJEMY | przygotowac sos besza asto nastepnie przykrywa my s?osem
CYNAMONEM I DODAJEMY POSTEKANY rondlu rozpuszczamy m amy' beszamelowym. Posypujemy
MIAZST 1 RPAKLAZANOW. SMAZYMY dodajemy make! mieszatl ~ druga potowg startego sera.

CHWILE. A POTEM DODAJEMY WINO. energicznie, az skiadn|k|. sig
PRZECIER POMIDOROWY. LISC LAUROWY dodajemy

potacza. Stopniowo

- eszajac ciagle: Naczynie zaroodporne z
mleko, mie

atke : baktazanami wstawiamy do

I CLOSNEK. DUSIMY FARSZ PRZEZ OKOLO
30 MINUT. DOPRAWIAJAC SOLA I

jemy g
PIEPRZEM WEDLUG SMAKU. podgrzewamy sos,,‘doiC;:er , }I,o&ow e rozgrzanego piekarnika o
muszkat°"°‘é‘2' ioo'zgstawiamy do temperaturze okoto 170°C.
startP:gOi:. a r'\astepn"e dodajemy .~ Danie bedzie gotowe po okoto
ostyg:::f:i doktadnie mieszamy. 40 minutach, gdy beszamel sig
26

zbrazowi.
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o 4 peALTlAveG HETPLEG Y
MEYAAEG |
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NMAPAZKEY'H
[MAMNMOY2KT

ZEKINAME THN MAPAZKEY'H TQN
MAMNOYTXAKIQON KOBONTAX TIZ
MEAITZANEX KATA M'HKOZ.
ANATTZOYME KAOE MIZ0O KAI
ADPHNOYME NMA MIZHQPA. £TH

ZYNEXEIA ZEMAYNETE KAI
ZTEFNQXTE TIZ MEAITZANEX. TA
KOY®QONOYME AO'HNONTAZ ‘ENA
STPQOMA ZAPKAZ ATNAA ZTO AEPMA.
ZEXTAINOYME TO NAAL ZE ENA
THIANI KAITZIFTAPTZOYME TO
KPEMMYAI NMPOX©ETOYME TON
KIMA KAITHFTANTZOYME M'EXPI NA
POATXEL MAZMAATZOYME ME
KANEAA KAITTPOXOETOYME TON
MEATE MEAITZANAZ
WINAOKOMMENO. THTANTZOYME I'TA
NITO KAIMETATIPOZOETOYME TO
KPAXT. TON NMOYPE NTOMATAZ. TH
AADNH KAI TO ZKOPAO. MATEIPEWTE
THI'EMIZH ITATIEPIMNOY 30 AETMTA.
ANATOTIMEPQONONTAZ KATA
BO'YAHZH.

sto petaty, pTtopoupE Va o se
n ocdAtoa pTECAHEA.
X 0UTUPO,
L0 KATOAPOAd ALWVOUHE ‘FO Boutup
" T(poCOETOUHE o aAevpL Kat .
14 14 L V
AVOKATEVOUHE {wnpa p:)spoups
. €T
' uAwKda. Npoo
gvwOouv ta '
‘ gouovtag
‘ d\a avakat
otasltaka oy oV
! cGAtoq,
A oTalvoUpE TN !
GUVEXWG. ZE ' L
T(poCOETOUHE 10 pocxo*apuSo, o
TiLEéPL Kat 1o pLo6 aro o TPLHM

LA r EL'
tupi. APrVOUHE va KpUWo ,
TOV KpOKO ToV auyo

ETOUHE !
TipocOETO .
KL QVOAKOTEVOUHE KOAd.

£TOLHACOUPE T

['EMETAL

Ze EeXwpPLoTO TNYdvL Tnyavi{oupe
TLG MEALTAVEG TTOU £XOUV
KOUPWOEL KaL aro TG Vo

TIAEUPEG 0E EAALOAASO HEXPL VA
HOAOKWGOOUV KaL va podicouv n
@AoUSa tous. Ta Bafoupe o€ Eva

TIUPLHAXO OKEVOG, TAKTOTIOLWVTAG -

Ta £TOL WOTE va otnpidovtat
peTagL toug. Bafoupe tn yEpion
o€ KaBg peALtdava Kaw tnv
TEPLXUVOUE HE CAATOA
pmecapeA. MNaomaAi{ouvpe pe To
GAAO PLOO TPLUMEVO TUPL.

TomtoBeTOTE TO AVOEKTLKO OTN
OeppoTNTA OKEVOG ME TLG
pEALT{AVEG OE TTPOOEPUACHEVO
(poupvo o€ Beppokpacia Ttepimou
170 ° C. To tLato Ba givat EtoLpo
~ og Ttepiov 40 AsTttd 0tav posiost

N UTIECAEA.



