Warsztaty Zyczliwej Go$¢Innosci
realizowane w ramach projektu

pt. ,Wola Zyczliwosci”

Projekt wspéffinansuje m.st. Warszawa
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Kwestie organizacyjne

Koncepcja warsztatow kulinarnych

Co? Bezptatne warsztaty kulinarne kuchni pakistanskiej
Kiedy? 22 listopada 2018 roku
Gdzie? Dom Sasiedzki na Ulrychowie

ul. Jana Olbrachta 9, Warszawa

W jakich godzinach? Ok. 16.00 — 18.30

Czas trwania zajec Ok.2,5h

Limit miejsc 20 - 25 osdb

Nic tak nie taczy jak wspodlny positek.

Zapraszamy na warsztaty gotowania potraw kuchni

pakistanskiej, a nastepnie - zapraszamy do stotu!
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Rozmowy kuchenne...

Na poczatku warsztatow po wstepnym zapoznaniu prosimy
uczestnikdéw/czki o dobranie sie w pary i wymiane opinii w oparciu o

ponizsze pytania.

1) Czym jest dla Ciebie goscinnos¢?

2) Czy Twoim zdaniem Polki i Polacy sg goscinni?

3) Jak rozumiesz gre stdw gosSc¢-innos¢?

4) Czy sam/a masz doSwiadczenie migracji?

5) Czy znasz osobiscie jakichs migrantdw/tki?

6) Czy masz rodzine lub znajomych mieszkajgcych zagranica?

7) Jak myslisz, jaki jest procent migrantow/ek mieszkajgcych w
Polsce?

8) Jakie grupy migrantdw/ek mieszkajg w Twojej dzielnicy?
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Sprzet do gotowania

e 12 nozy do krojenia

e 12 desek do krojenia

e 4 duze miski

e 4 watki do ciasta

e 2 mate miski

o 2tarki

e 4 obieraczki

e 1 duza patelnia

e 1 fopatka do patelni

e 3 duze garnki

e 4 duze tyzki do mieszania
e 2 blachy do pieczenia
e 4 palniki do gotowania
e piekarnik

o talerze, sztucce, szklanki (25 sztuk)
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Alu Bengan...
czyli baktazan z ziemniakami

Skiadniki:

o Cebule

e Ziemniaki

e Baktazany

o Olej

e Sos pomidorowy

e SOl i pieprz

1. Pokroi¢ 1 Srednig/duzg cebule w stosunku do 1 baktazana

2. Wlac¢ olej do garnka i podsmazyc¢ cebule, az zbrgzowieje

3. Pokroi¢ baktazana na mate grube kawatki i dorzuci¢ do garnka

4. Gotowac pod pokrywka przez ok. 10. min. na matym ogniu

5. Obrac i pokroi¢ ziemniaki na mate kostki i dorzuci¢ do garnka

6. Dodac ok. 200-300 ml sosu pomidorowego

7. Doprawic solg i pieprzem (ok. 1 tyzeczki)

8. Przykry¢ pokrywkg i mieszac co 5-7 min. przez okoto 20-25 kolejnych minut

9. Jesli baktazan i ziemniaki sg miekkie, danie jest gotowe ©
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Chicken curry...
czyli kurczak curry

(przepis na 4 osoby)

Skiadniki:

1000 g filetow z kurczaka

2 Srednie cebule

2-3 zabki czosnku

zabek imbiru

300 — 400 g sosu pomidorowego

1 tyzeczka chili

Ya tyzeczki kurkumy

2 tyzeczki soli

2-3 szczypty Swiezej lub zamrozonej posiekanej kolendry

100 — 200 ml oleju/oliwy z oliwek

Przygotowanie:

P w0 dpoe

Pokroi¢ kurczaka i cebule na mate kawatki.
WIlac troche oleju do garnka, zagrzac i zaczg¢ smazyc¢ cebule.
Jak cebula sie lekko zarumieni, wrzuci¢ kurczaka.

Wrzuci¢ do garnka starty czosnek, imbir. Wymiesza¢ wszystko i gotowac

przez 10 min.

5. Dodac sos pomidorowy, sol, chili, kurkume i wymieszac.

6. Gotowac na matym ogniu pod przykryciem przez 15-20 min. i czekac, az olej

wyptynie na wierzch sosu.

7. Mieszac delikatnie co 5-7 min.

8. Mozna posypac Swiezg kolendrg oraz podac z ryzem i sosem czosnkowym.
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Alu Gobi...
czyli kalafior z ziemniakami i marchewka

(przepis na 4 osoby)
Skiadniki:

1 kalafior

e 5 -6 Srednich ziemniakdw

e 2 — 3 Srednie marchewki

e 2 Srednie cebule

e 200 - 300 g sosu pomidorowego

e > tyzeczki chili

e 1 lyzeczka przyprawy garam masala
e Vatyzeczki kurkumy

o 2/3 tyzeczki soli

e 100 — 200 ml oleju/oliwy z oliwek

1. Podzieli¢ kalafior na $rednie rozyczki. Pokroi¢ ziemniaki na Srednie kawalki.
Pokroi¢ marchewke. Pokroic cebule.

2. Doda¢ oleju do garnka, zagrzac i smazy¢ cebule.

3. Jak cebula sie zarumieni, wrzuci¢ kalafiora i dodac pét szklanki wody.

4. Gotowac na matym ogniu pod przykryciem przez ok. 15 min.. Delikatnie

miesza¢ od czasu do czasu.

Dodac sos pomidorowy, ziemniaki i marchewki.

Dodac sdl, chili, kurkume i garam masala, po czym wymieszac.

Jak ziemniaki i marchewka bedg miekkie, danie jest gotowe.

©® N o WU

Mozna podac z tortillg lub pieczywem oraz sosem czosnkowym.
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Samosa...

czyli pierozki z ziemniakami
(przepis na ok. 10 sztuk)

Skiadniki:

e Maka pszenna

e Ziemniaki

e Olej

e SOl

e Chilli

e Kolendra

e Cytryna lub limonka

1. Obrac i ugotowac ok. 8 - 12 Sredniej wielkosci ziemniakéw

2. Przygotowac ciasto z 400 g maki, 3-4 tyzek oleju i wody

2.1. Dodawac stopniowo olej i pot szklanki wody i mieszac

2.2. Doda¢ wiecej wody, jesli ciasto wcigz nie ma miekkiej konsystenciji

3. Ubi¢ ugotowane ziemniaki i dodac troche soli, 2 tyzeczki chilli, 1 — 2 tyzeczki
kolendry i wcisng¢ sok z cytryny

4. Z ciasta uformowac¢ mate kulki

4.1. Rozwatkowac je cienko

4.2. Natozy¢ farsz ziemniaczany

4.3. Zawing¢ samose w trojkat lub rulon

5. Wlac duzo oleju na patelnie lub do garnka

6. Smazy¢ samosy az zmienig kolor i zrobig sie chrupigce

7. Podawac z sosem czosnkowym
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Zapraszamy do kontaktu

e inicjatywa.gosc.innosc@gmail.com

e formularz kontaktowy dostepny na stronie www.goscinnosc.org

e +48 787 703 240

Zachecamy do polubienia i obserwowania @GosS¢Innos$¢ na Facebooku ©

https://www.facebook.com/DobraStronaSwiata/?ref=settings
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