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i Potozenie Chorwacji:

= Republika Chorwacka W
(Republika Hrvatska) lezy w
Europie Centralnej, nad

Morzem Adriatyckim. Graniczy
ze Stowenia (501 km) od
zachodu, Wegrami (329 km) z
potnocy, Jugostawia (266 km)
od potnocnego wschodu S
(Serbia) i potudniowego &
wschodu (Czarnogora) oraz

Bosnia i Hercegowing (932 km),

ktéra znajduje si¢ niejako w b
srodku Chorwacji od strony 0 50 100km
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Kuchania Chorwacka:

= jest rowniez zroznicowana pod wzgledem geograficznym, w
zaleznosci od regionu w ktorym si¢ znajdziemy trafimy na inng
dominante w jadtospisie. W czgsci kontynentalnej Chorwacii
bedzie nig migso, przede wszystkim jagnigcina i baranina,
popularna jest rowniez wieprzowina. Raczej rzadko spotyka si¢
drob. Potrawy tego regionu sa bardzo sycace i daja duzo energii.
Kuchnia ta jest zblizona do tej, ktéra preferowana jest w
centralnej Europie. Poniewaz Chorwacja od wiekow byta na
rozdrozu roznych kultur, w jej gastronomii nadal czu¢ kulturowe i
kulinarne wptywy z roznych stron swiata. W odroznieniu od
kuchni srodziemnomorskiej potudniowej Chorwaciji, b¢dacej pod
mocnym wptywem kuchni wtoskiej, tradycyjna kuchnia
Chorwacji kontynentalnej byta pod wptywem wegierskiegj i
srodkowo-europejskiej kuchni z zachodu oraz tureckiej i
arabskiej kuchni ze wschodu.



Zdecydowanie lzejszym i ciekawszym wariantem kuchni
chorwackiej sa potrawy przygotowywane na wybrzezu. Mozna
powiedzie¢, ze to typowa, bardzo zdrowa kuchnia
srodziemnomorska. Na stole nie moze zabrakna¢ ryb, owocow
morza, oliwek oraz swiezych i duszonych warzyw.
Najpopularnlejszy sposob przyrzadzania ryb to pieczenie na
ruszcie, inny sposob to brodet, czyli duszenie kawatkow ryby
razem z cebulka i pomidorami. Podaje sig rowniez ryby
gotowane (leso). Mozna réwniez sprobowac girice, czyli
malutkie rybki smazone w catosci na gtebokim ttuszczu. Jesli
chodzi o owoce morza polecam grilowane kalmary (lignje na
zaru). Do najdrozszych przysmakow nalezy langusta (jastog)
przyrzadzana na rozne sposoby (grilowana lub gotowana).



Wptyw na typowe dla agci kontynentalnej menu mielgsiedzi: Wegrzy
czy Austriacy oraz napadgyjy te tereny Turcy, natomiast na potrawy
uznawane za tradycyjne dlaggzi nadmorskiej - Grecy, Rzymianie i
llirowie, a p&niej tez Francuzi i Wiosi. Dlatego jedzenie chorwackie jest
zroznicowane i czasami nieco niezwykie.

Pieczywo jest najeZciej biate i podobne do naszych wek(butka
kanapkowa), chbw wiekszych sklepach wybor jest gkiszy, jest take
pieczywo ciemne. Al@skie piekarnie oferygjtakze smaczny burek -
duza butke nadziewan serem lub mgsem.



anymi w Chorwacji potrawami @snymi jest:
- ,meso sa zara” - ngso z grilla (najczsciej wieprzowina),

-, mijeSano meso” - kilka rodzajow rgga z warzywami,
-,eevapeiei” (paluszki z mielonego asa),

- yaznjiei” (szasztyk),

- ,pljeskavica” (kotlet mielony z 3 rodzajow rBa).

Duzy jest wybdr potraw rybnych, w wielu restauracjachzmes zjes¢
brodet - kilka gatunkéw ryb w sosie, riba sa zara - ryba zayrill
(zazwyczaj makrela), czasami pma tex zamowi bardzo smaczne |
pozbawione éci migso z rekina (Morski Pas czyli Pies Morski). Z
owocOw morza najpopularniejszelgnje, czyli kalmary, ktére mimo
niezackcajacego wygadu s bardzo smaczne. Koneserom poteci
mozna raki (Skampi), ale przy jedzeniu ich trzebasporo
napracowd, a mgsa, ché wysmienitego, jest niewiele. Jak na prawie
kazdym wybrzeu ryby s drozsze od mgsa (chocia wiasciwie
powinno by odwrotnie).



Prosty przepis:Na satatke
Chorwacka.

s Sktadniki;
= 200g swigego szpinaku,
1 gtowka sataty,
1 mata najlepiej czerwona cebula,
2 tyzeczki winnego octu,
2 tyzeczki oliwy,
2009 seraobitego Adamera lub Ementalera,
1 papryka konserwowa,
troche cukru,
SOl i1 biaty pieprz,
2 tyzeczki czerwonego wina

= Sposob przygotowania:

= Umyc¢ szpinak i satat- porwa na drobne kawatki. Z posiekanej cebuli, octu,
wina, oliwy i przypraw zrohi sos. Zetrzéser na diych oczkach, posyga
nim zielenire. Cata¢ posypa& paprylka pokrojora w kosteczk i polac sosem.



Drugi Przepis: Na Tunczykowe
Krokiety.

Sktadniki:

(porcja dla 4 osdb)

400 g tunczyka z puszki

12 szklanki maki

/2 litra mleka

3 jaja

1 szklanka butki tartej

2 tyzki siekanego koperku

1 tyzeczka tartej gatki muszkatotowej
ttuszcz do gtebokiego smazenia (np.: oliwa z kolejnego ttoczenia)
Sél, pieprz

Sposadb przyrzadzania:

Potowe mleka wymiesza¢ z maka. Druga potowe podgrza¢ powoli/ Ciagle mieszajac,
dodawa¢ mleko z maka. Gdy mocno zgestnieje, wymiesza¢ mikserem, po ostudzeniu doda¢
surowe jaja. Doprawi¢ sola, pieprzem | tarta gatka muszkatotowa. Lekko wymieszac¢ z
tUﬁClzySekmli koperkiem. Formowac tyzka krokiety, obtoczy¢ w butce tartej i smazy¢ w oleju
na ztoty kolor.



i Notatka:

Kuchnia chorwacka jest zroznicowana pod wzgledem geograficznym, w
zaleznosci od regionu w ktorym si¢ znajdziemy trafimy na inna
dominanteg w jadtospisie. W czesci kontynentalnej Chorwacji bedzie nia
Migso, przede wszystkim ja f< gniecina i baranina, poularna jest rowniez
wieprzowina. Raczej rzadko spotyka si¢ drob. Potrawy tego regionu sa
bardzo sycace i daja duzo energii.

Ciekawszym wriantem kuchni chorwackiej sa potrawy
Brzygotowywane na wybrzezu. Mozna powiedzie¢, ze to typowa,

ardzo zdrowa kuchnia srodziemnomorska. Na stole nie moze
zabrakna¢ ryb, owocow morza, oliwek oraz swierzych iduszonych
warzyw.

Klimat Chorwaciji sErzyja uprawie winorosli i znajdziemy tu bardzo
szeroka oferte dobrych gatunkowych win, czerwonych i biatych. Trunek
ten jest idealnym dopetnieniem pysznej kolac1| czy obiadu. Zmieszany z

oda mineralna lub sodowa znakomicie gasi pragnienie i dziata
orzezwlajqco



i CD Notatki:

Zdecydowanie lzejszym i ciekawszym wariantem kuchni
chorwackiej sa potrawy przygotowywane na wybrzezu. Mozna
powiedzie¢, ze to typowa, bardzo zdrowa kuchnia
srodziemnomorska. Na stole nie moze zabrakna¢ ryb, owocow
morza, oliwek oraz swiezych i duszonych warzyw.
Najpopularnlejszy Sposob przyrzadzania ryb to pieczenie na
ruszcie, inny sposob to brodet, czyli duszenie kawatkow ryby
razem z cebulka i pomidorami. Podaje sig rowniez ryby
gotowane (leso). Mozna réwniez sprobowac girice, czyli
malutkie rybki smazone w catosci na gtebokim ttuszczu. Jesli
chodzi o owoce morza polecam grilowane kalmary (lignje na
zaru). Do najdrozszych przysmakow nalezy langusta (jastog)
przyrzadzana na rozne sposoby (grilowana lub gotowana).






