Banica

1 opakowanie ciasta filo

1 opakowania butgarskiego sera sirene okofo 250 g

(mozna zastqgpic owczym serem, serem feta lub polskq bryndzq)
1 tradycyjny jogurt butgarski lub grecki

4 jajka

troche masta

szczypta sody oczyszczonej

W pierwszej kolejnosci ser rozgniatamy widelcem,
dodajemy do niego 2 jajka, sode oczyszczong
oraz jogurt i porzadnie mieszamy.

Piekarnik rozgrzewamy na 180-200 stopni.

W formie do tarty (najlepiej metalowej) wysmarowanej
mastem ukfadamy pierwszg warstwe pogniecionego ciasta filo.

Na pogniecionym ciescie wyktadamy tyzeczka troche farszu z sera, nastepnie polewamy delikatnie mastem.

Postepujemy podobnie z resztg arkuszy filo, za kazdym razem wyktadajac tyzeczka czes¢ farszu i skrapiajac

delikatnie roztopionym mastem.

Kiedy wytozymy wszystkie arkusze ciasta i zuzyjemy farsz, duzym nozem kroimy banice na kwadraty

(podobnie jak baklawe).

Roztrzepujemy widelcem z solg i pieprzem 2 pozostate jajka, dodajemy troche gazowanej wody mineralne;j i

zalewamy banice, tak by masa jajeczna wypetnita szpary w ciescie, ktére powstaty, kiedy kroilismy banice.

Wsuwamy do piekarnika na okoto 20 minut, az wierzch ciasta apetycznie sie przyrumieni. Podajemy na

ciepto lub zimno pokrojong w kawatki.




Pieczone czuszki czyli nadziewana butgarska papryka

Do faszerowania potrzebna nam bedzie 1 kg specjalnej butgarskiej papryki tzw. czuszki. To odmiana o podtuznym
ksztafcie, jej migzsz jest dosyc delikatny, nie zawiera zbyt wiele wody i jest stodkawy w smaku. Aby przygotowac jg do
faszerowania, scinamy ogonki i spiczaste koricowki i staramy sie delikatnie wyjq¢ ze srodka nasionka w taki sposob,
aby nie rozedrzec strgkow.

Na farsz: 1 duza cebula, 1 duza marchewka, 1 kawatek selera, % baktazana, % szklanki ryzu jak do sushi, troche oleju,
tyzka drobno posiekanej pietruszki + 1 tyzka do dekoracji

2 puszki pomidorow w zalewie do zapiekania

Farsz: cebule nalezy drobno posiekac, marchewke i seler zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Baktazan
obrac ze skory i pokroi¢ w kostke.

Rozgrzac troche oleju na duzej patelni i poddusi¢ delikatnie cebule — nie powinna sie przypali¢. Dodac seler i
marchewke, przyprawic solg i pieprzem, wymieszac i dalej dusié. Po kilku minutach doda¢ pokrojony
bakfazan. Kiedy warzywa delikatnie zmiekng, dodajemy ryz, doktadnie mieszamy — nic nie powinno sie
przypalié !

Podlewamy delikatnie goragcg wodg jak rizotto i czekamy, az ryz sie podgotuje. Nie powinien by¢ kompletnie
miekki, gdyz bedzie jeszcze sie piekt, tylko ugotowany w potowie.

Na koncu dodajemy do farszu pietruszke, w razie potrzeby doprawiamy.

Piekarnik nastawiamy na 200 st.

b

Kiedy farsz przestygnie, palcem lub matg tyzeczka wciskamy farsz do strakéw papryki z obu stron. Nie

powinna by¢ napchana zbyt mocno farszem, gdyz w czasie pieczenia ryz moze jeszcze pecznied i rozsadzic¢
straki papryki. Koncéwki papryki delikatnie obtaczamy w mace i uktadamy na blaszce do pieczenia.
Zalewamy pomidorami z puszki i wsuwamy do piekarnika.

Przed podaniem dekorujemy drobno posiekang pietruszka.




Katyk

250 g butgarskiego sera sirene

1 jogurt naturalny

2 rozgniecione zgbki czosnku

Sél ziotowa do przyprawienia

Katyk to rodzaj twarozku, ktérym smarujemy chleb.

Podane sktadniki nalezy rozgniesé¢ widelcem, czosnek dozujemy wedle uznania.

Adresy sklepow z butgarskimi produktami w Brukseli

Bulgarie Etterbeek

Rue Froissart 62
1040 Etterbeek

Balkani

7 Rue Gray

1040 Bruxelles


http://www.heures.be/bruxelles/etterbeek/rue-froissart
http://www.heures.be/bruxelles/etterbeek

